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Nama   : Mawar 
Nim    : 60300113041 
Judul Skripsi           : Deteksi Cemaran Bakteri Staphylococcus aureus Pada 
Ayam Goreng Krispi yang di jual di Mall Panakukang 
Makassar. 
 
Bakteri Staphylococcus aureus merupakan bakteri yang  ada di mana-
mana, seperti udara, debu, air buangan, air, susu, makanan dan peralatan makan, 
lingkungan, tubuh manusia dan hewan seperti kulit, rambut/bulu dan saluran 
pernafasan. Manusia dan hewan merupakan sumber utama infeksi. Penelitian ini 
adalah penelitian kualitatif yang beertujuan untuk mengetahui tingkat cemaran 
bakteri Staphylococcus aureus pada ayam goreng krispi yang di jual di mall 
panakukang makassar. adapun hasil penelitian yang di lakukan dengan 2 metode 
secara bersamaan menurut (siti, 2009) yaitu, Pada metode A, sampel yang di 
temukan paling tinggi cemarannya (>BMCM) yaitu pada sampel brand B 
pengambilan 1 sebanyak TBUD, sedangkan sampel yang paling rendah 
cemarannya (<BMCM) di temukan pada sampel brand E pengambilan 2 yaitu 
TSUD. Sedangkan Pada metode B sampel yang di temukan paling tinggi 
cemarannya (>BMCM) yaitu pada sampel brand A pengambilan 1 sebanyak 2,8 x 
10
3
koloni/g, sedangkan sampel yang paling rendah cemarannya (<BMCM) di 
temukan pada sampel brand E pengambilan 2 yaitu 1,3 x 10
2
koloni/g. Dengan 
demikian tingkat cemaran bakteri dapat dinyatakan sebagian besar tingkat 
cemarannya sudah melampaui ambang batas Standar Nasional 7388: 2009 (1 × 
10
2
koloni/g).   
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ABSTRACT 
Name   : Mawar 
Student ID Number : 60300113041 
Title  : Detection of Staphylococcus aureus Bacteris 
Contamination on Krispi fried Chicken Sold at 
Makassar Panakukang Mall 
 
Staphylococcus aureus bacteria are bacteria that are always everywhere, 
such as air, dust, waste water, water, milk, food and eating utensils, the 
environment, the human body and animals such as skin, hair / hair and respiratory 
tract. Humans and animals are the main source of infection. This research is a 
qualitative research which aims to determine the level of contamination of 
Staphylococcus aureus bacteria on krispi fried chicken sold at Panakukang 
Makassar mall. As for the results of the research conducted with 2 methods 
simultaneously according to (Siti, 2009) namely, in the A method of sample found 
the highest contamination (> BMCM) that is in the first brand B sample taken as 
much as TBUD, while the lowest contamination sample (<BMCM) was found in 
the second sample taken brand E, TSUD. Whereas in method B sample found the 
highest contamination (> BMCM) that is in the sample of the first take A brand as 
much as 2.8 x 103 colony / g, while the lowest contamination sample (<BMCM) 
was found in the sample taken brand 2 E that is 1.3 x 102 colony / g. thus the level 
of bacterial contamination can be stated most of the level of contamination has 
exceeded the threshold of National Standard 7388: 2009 (1 × 102 colony / g). 
 










A. Latar Belakang 
Al-Qur’an merupakan pedoman bagi umat manusia yang diturunkan oleh 
Allah swt. kepada nabi Muhammad saw. Sebagai seorang ilmuwan muslim yang baik 
sebaiknya dapat menjadikan al-Qur’an sebagai sumber inspirasi dalam melakukan 
sebuah penelitian. Adapun ayat yang dapat dijadikan pedoman dalam melakukan 
penelitian yakni sebagai berikut:   
(QS Ar-Rum 30.41) 
 ي ِ َّلَّ
 
ٱ َضَۡعب مُهَقيِذُيِل ِساَّنل
 







 َنوُعِجَۡري ۡمُهَّ لََعل ْاُول َِعَ١٤  
Terjemahnya: 
 
 “Telah nampak kerusakan di darat dan di laut disebabkan karena perbuatan  
tangan manusi, supay Allah merasakan kepada mereka sebahagian dari 
(akibat) perbuatan mereka, agar mereka kembali (ke jalan yang benar)” 
(Kementrian Agama R1, 2012). 
  
Yakni telah tampak kerusakan di darat dan di lautan seperti rusaknya 
kehidupan mereka, turunnya musibah, dan turunnya penyakit yang menimpa diri 
mereka, dan lain-lain di sebabkan perbuatan buruk (maksiat) yang mereka lakukan. 





ketertenggelaman yang di sebabkan oleh kejahatan dan dosa-dosa yang di perbuat 
manusia. Allah menghendaki untuk menghukum manusia di dunia dengan perbuatan-
perbutan mereka agar mereka bertobat dari kemaksiatan (Shihab, 2002). 
 





ٱَو ۚا اب ِّيَط الٗ َٰ َلَح ُ َّللَّ
 




“Dan makanlah makanan yang halal lagi baik dari apa yang Allah telah 
rezekikan kepadamu, dan bertakwalah kepada Allah yang kamu beriman 
kepadanya” (Kementrian agama R1, 2012). 
 
Disini di tegaskannya perintah memakan yang halal dan, dengan demikian, 
melalui ayat ini dan ayat sebelumnya, yang menghasilkan makna larangan dan 
perintah bolehnya memakan segala yang halal. dengan perintah ini tercegah pula lah 
praktik-praktik keberagaman yang melampaui batas. Dan makanlah makanan yang 
halal, yakni yang bukan haram lagi baik, lezat bergizi dan berdampak positif bagi 
kesehatan dari apa yang Allah telah rezekikan kepada kamu, dan bertakwalah kepada 
Allah dalam segala aktivitas kamu yang kamu terhadap nya adalah mu’minun, yakni 
orang-orang yang mantap keimanannya yang di maksud dengan kata makan dalam 
ayat ini adalah segala aktivitas manusia. Pemilihan kata makan, disamping karena ia 
merupakan kebutuhan pokok manusia, juga karena makanan mendukung aktivitas 





Ayat ini memerintahkan untuk memakan yang halal lagi baik. Penulis antara 
lain mengemukakan bahwa tidak semua makanan yang halal otomatis baik. Karena 
yang dinamai halal terdiri dari empat macam, yaitu wajib, sunnah, mubah, dan 
makruh. Aktivitas pun demikian. Ada aktivitas yang walaupun halal, ia makruh atau 
sangat tidak di sukai oleh Allah, yaitu pemutusan hubungan. Selanjutnya, tidak 
semua yang halal sesuai dengan kondisi masing-masing pribadi ada yang halal yang 
baik buat si A karena memiliki kondisi kesehatan tertentu, dan ada juga yang kurang 
baik untuknya, walaupun baik buat yang lain. Ada makanan yang halal, tetapi tidak 
bergizi, dan ketika itu ia menjadi kurang baik. Yang diperintahkan yang halal lagi 
baik. Makanan yang baik harus mencakup nutrisi yang baik dan keadaan makanan 
bebas dari cemaran bakteri patogen yang membahayakan kesehatan (Shihab, 2002). 
 Sehingga sebagai seorang peneliti informasi tersebut di jadikan acuan untuk 
melakukan penelitian dengan judul “Deteksi cemaran bakteri patogen 
Staphylococcus aureus pada ayam goreng krispi yang dijual di mall panakukang”. 
Ayam merupakan sumber protein hewani yang sangat populer dimasyarakat 
dan harganyapun lebih terjangkau dibandingkan dengan daging sapi dan lainnya. 
Daging ayam adalah produk dari peternakan unggas yang sangat penting untuk 
pemenuhan kebutuhan pangan. Permintaan konsumen  terhadap daging ayam dan 
juga produk olahan semakin tinggi karena harganya yang terjangkau, kandungan 
lemak yang rendah, serta tidak membutuhkan waktu yang panjang untuk 





Salah satu olahan ayam yang sangat populer di masyarakat dan banyak di 
gemari yaitu ayam goreng krispi karena rasa yang enak, cara mengelolahnya sangat 
gampang, dan sudah banyak tersedia di beberapa rumah makan, baik itu di pasar, di 
pinggir jalan, mall dan tempat makan lainnya. 
Namun demikian proses penyediaan daging ayam atau pengolahan 
pascapanen yang dilakukan para penyembelih/pedagang daging ayam terutama skala 
usaha kecil sampai menengah masih sangat kurang dalam menjaga sanitasi dan 
higiene produknya, sehingga sangat wajar apabila kasus-kasus keracunan makanan 
masih sering terjadi. Terlebih diikuti dengan cara memasak/mengolah yang juga 
kurang matang dan higienis. Hal ini dapat mengakibatkan daging ayam tersebut 
mudah terinfeksi baktri patogen khususnya bakteri Staphylococcus aureus.  
Bakteri tersebut merupakan bakteri yang selalu ada di mana-mana, seperti 
udara, debu, air buangan, air, susu, makanan dan peralatan makan, lingkungan, tubuh 
manusia dan hewan seperti kulit, rambut/bulu dan saluran pernafasan. Manusia dan 
hewan merupakan sumber utama infeksi. Tingkat keberadaan bakteri ini bahkan 
lebih tinggi pada mereka yang berhubungan dengan individu yang sakit dan 
lingkungan rumah sakit (Chotiah, 2009). 
Staphylococcus aureus merupakan bakteri penyebab food poisoning yang 
dapat menimbulkan terjadinya gastroenteritis akibat mengkonsumsi makanan yang 
mengandung satu atau lebih enterotoksin yang dihasilkannya. Toksin yang dihasilkan 





toksin yang dihasilkan tidak akan rusak dan masih dapat bertahan meskipun dengan 
pendinginan ataupun pembekuan (Stehulak, 1998). 
Berdasarkan hasil penelitian (Cotiah, 2009) tingkat cemaran bakteri 
Staphylococcus aureus lebih tinggi pada ayam yang sudah diolah di bandingkan 
dengan ayam yang belum diolah (mentah). Tingkat pencemarannya melebihi batas 
maksimal cemaran mikroba menurut SNI No. 01-3020-1995. 
Berdasarkan hasil observasi di Mall Panakukang Makassar teradapat 5 tempat 
makan yang menjual menu makanan ayam krispi di mall panakukang makassar, 
maka akan dilakukan penelitian tentang cemaran bakteri Staphylococcus aureus pada 
daging ayam dilakukan dengan tujuan untuk memberikan informasi tingkat 
cemarannya. Sehingga konsumen akan lebih teliti dalam memilih ayam yang di  jaul 
di supermarket, rumah makan pinggir jalan maupun rumah makan yang berada di 
dalam mall, begitu pula dengan pedagang agar lebih berhati hati dalam menangani 
dagangannya. 
 
B. Rumusan Masalah 
Adapun rumusan masalah dari penelitian ini yaitu, bagaimana tingkat 
cemaran bakteri patogen Staphylococcus aureus pada ayam goreng krispi yang dijual 
di mall panakukang makssar?  
 





Adapun ruang lingkup penelitian ini yaitu, Sample dari penelitian ini diambil 
di 5 brand yang ada di mall panakukang makassar, mengambil potongan pada bagian 
ayam secara acak (Dada, paha). Kemudian menimbang sampel potongan ayam tanpa 
memisahkan daging dan krispi pada ayam, setelah di lakukan penimbangan, 
selanjutnya melakukan proses isolasi, deteksi dan penghitungan jumlah cemaran 
Staphylococcus aureus dengan menggunakan 2 metode secara bersamaan menrut 
(Siti, 2009).   
 
D. Kajian Pustaka 
Adapun kajian pustaka pada penelitian ini adalah sabagai baerikut: 
1. Siti 2009 Telah melakukan penelitian tentang cemaran Staphylococcus aureus 
pada daging ayam dan olahannya. Sebanyak 94 sampel bahan pangan asal ayam 
dan olahannya yang terdiri dari 67 sampel karkas ayam (potongan dada, 
punggung, paha dan sayap), 13 sampel bahan pangan olahan asal daging ayam 
(sosis dan ayam goreng), 10 sampel air cucian karkas ayam utuh dari Rumah 
Potong ayam (RPA), 4 ulas meja tempat ayam diproses di RPA diambil secara 
aseptis. Sampel diambil secara random dari masing-masing dua pasar tradisional 
dan pasar swalayan di Bandung dan masing-masing satu pasar tradisional dan 
pasar swalayan di Bekasi, serta dari rumah potong ayam (RPA) di Bogor. dengan 
hasil yaitu Sebanyak 41, 33,3 dan 0% sampel karkas ayam masing-masing 
berurutan berasal dari pasar tradisional di Bandung dan Bekasi, pasar swalayan di 





cemaran di pasar tradisional lebih tinggi dibanding dengan di pasar swalayan dan 
sebagian besar tingkat cemaran sudah melampaui ambang batas Standar Nasional. 
Sedangkan pada produk olahan yang diperiksa ayam goreng merupakan produk 
yang paling tinggi cemarannya. 
2. Jumriani 2017 telah melakukan penelitian dengan judul “tingkat cemaran bakteri 
staphylococcus aureus  pada daging ayam yang dijual di pasar tradisional 
makassar” Berdasarkan hasil dan pembahasan maka dapat disimpulkan bahwa 
daging ayam yang diperoleh dari pasar tradisional Makassar ditemukan adanya 
bakteri Staphylococcus aureus. Sebanyak 18 dari 24 sampel daging ayam (65,8%) 
tercemar mikroba melebihi 1×10
2
 dengan demikian tingkat cemaran bakteri dapat 
dinyatakan sebagian besar tingkat cemaran sudah melampaui ambang batas 
Standar Nasional 7388: 2009. 
3. Aven 2011 telah melakukan penelitian dengan judul “Identifikasi mikrobiologi 
(Staphylococcus dan Coliform) pada susu dan daging serta olahannya di kota 
jogjakarta. Dari hasil pemeriksaan di laboratorium Kesmavet didapatkan bahwa 
terdapat kontaminan bakteri Coliform dan Staphylococcus sp pada sampel daging 
dan susu serta olahannya. Jumlah bakteri Staphylococcus sp pada media Vogel- 
Johnson menunjukkan hasil yang tinggi pada susu segar sedangkan Coliform pada 
media Violet Red Bile ditemukan pada susu segar dan daging ayam mentah. 
Memang jumlah hasil perhitungan yang didapat melebihi dari standar yang 





mengkonsumsi bahan makanan tersebut harus diperhatikan persiapan dan cara 
pengolahannya. 
 
E. Tujuan Penelitian 
Adapun tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui tingkat cemaran 
bakteri Staphylococcus aureus pada ayam goreng krispi yang dijual di mall 
panakukang makassar.  
 
F. Kegunaan Penelitian 
1. Sebagai sumber informasi untuk konsumen dan pedagang agar hati-hati dalam 
memilih olahan ayam untuk dikonsumsi. 








A.  Ayat  dan Hadist yang relevan 
Allah telah menciptakan segala sesuatu yang ada dimuka bumi ini baik 
tumbuhan maupun hewan, yang dapat dikonsumsi oleh manusia, tapi tidah semua 
baik untuk dikonsumsi, Sebagaimana yang telah di firmankan oleh Allah swt. dalam 
QS Abasa (80:24) yang berbunyi: 
ِِرُظنَيَۡلفِ َِسن ِۡلۡٱُِنِِِهِمَاعَطِ  َىِلإ ۦِ٤٢ِِ
Terjemahnya: 
“Maka hendaklah manusia itu memperhatikan makanannya” (Kementrian 
Agama R1, 2012). 
 
Maksud dari ayat tersebut menjelaskan bahwa (maka hendaklah manusia itu 
memperhatikan) dengan memasang akalnya (kepada makanannya) bagaimanakah 
makanan itu diciptakan dan diatur untuknya?  
Manusia harus memperhatikan makanan yang akan dia makan, seperti daging 
ayam yang akan dia makan sebaiknya harus diperhatikan dengan baik dari segi 
kulitas dagingnya apakah layak untuk dikonsumsi, sehingga tidak dapat merusak 
kesehatan. Proses keamanan dan kelayakan daging ayam ini harus dilakukan sedini 
mungkin yakni mulai dari peternakan hingga daging ayam dikonsumsi (dimeja 





dipemotongan dan penjualan daging ayam tidak memenuhi kriteria pemotongan yang 
baik maka kecendurungan menimbulkan penyakit akan semakin besar. Sehingga 
untuk menjaga kualitas daging sebaiknya disimpan dalam lemari pendingin agar 
kulitas dagingnya dapat terjaga dengan baik dan proses pemasakannya juga harus di 
perhatikan dengan baik (Shihab, 2002). 
 
B. Cemaran Bakteri pada pangan Secara umum 
Tabel 2.1 Batas maksimum cemaran mikroba dalam pangan Produk olahan daging 
unggas dan daging hewan buruan, utuh / potongan menrut SNI 2009. 
Kategori pangan Jenis cemaran mikroba Batas maksimum 
Produk daging kering 
(termasuk abon) kerupuk 
kulit, kerupuk paru, 
keripik usus ayam 
ALT (30 , 72 jam) 1 x 105 koloni/g 
APM Escherichia coli < 3/g 
Salmonella sp Negatif/25 g 
Staphylococcus aureus 1 x 10
2 
koloni/g 
Produk olahan daging unggas dan daging hewan buruan, dihaluskan 
Daging ayam olahan 
(bakso, sosis, nugget, 
burger) 
ALT (30 , 72 jam) 1 x 105 koloni/g 
APM Coliform 10/g 
APM Escherichia coli < 3/g 
Salmonella sp Negatif/25 g 
Staphylococcus aureus 1 x 10
2 
koloni/g 







Sosis masak (tidak di 
kalengkan, siap 
konsumsi) 
ALT (30 , 72 jam) 1 x 104 koloni/g 
APM Coliform < 3/g 
Salmonella sp Negatif/25 g 
Staphylococcus aureus 1 x 10
2 
koloni/g 
Clostridium perfringens 10 koloni/g 
Listeria monocytogenes Negatif 25/g 
Sosis dalam kaleng 
ALT (30 , 72 jam) 1 x 102 koloni/g 
Clostridium perfringens Negatif/g 
Sumber: SNI 2009 
 
Produksi pangan di negara-negara sedang berkembang meningkat. sekalipun 
demikian, tiap tahun penduduk yang tidak cukup makan makin besar jumlahnya, 
Dengan demikian masalah kurang gizi juga bertambah. Perencanaan untuk 
meningkatkan pengadaan pangan pada tingkat masyarakat yang tinggal di daerah 
pertanian adalah penting, baik untuk pembangunan nasional maupun untuk 
kesejahteraan manusia. Sehubungan dengan itu, salah satu perioritas utama dari 
pendidikan pertanian adalah keharusan membekali para mahasiswa dengan sarana 
belajar yang diperlukan untuk memecahkan masalah tersebut, sebelum masalah 
kelaparan makin membengkak. 
Adanya mikroorganisme dalam makanan dan minuman dapat merusak atau 
mengubah komposisi bahan makanan dan minuman tersebut. Makanan yang telah 
tercemar oleh mikroorganisme dapat menimbulkan gejala keracunan, yang 





pengolahan bahan baku, proses bahan, peralatan, pengemasan, karyawan, air yang 
digunakan dan jenis wadah atau kemasan yang digunakan. Hidrolisa protein, lemak 
dan polisakarida dapat menyebabkan terjadinya perubahan tekstur dari makanan 
tersebut. Metabolisme asam amino dan asam lemak yang tidak sempurna serta 
fermentasi gula sederhana dapat menyebabkan perubahan citarasa. Makanan dengan 
komposisi campuran, seringkali menyebabkan beberapa perubahan bau, rasa dan 
tekstur secara simultan (Djide,2003). 
Produk olahan unggas seperti sate ayam, ayam panggang maupun ayam opor 
yang diproduksi oleh industri jasa boga juga memiliki resiko cemaran mikroba yang 
tinggi. Pengolahan sate ayam yang memerlukan waktu penyiapan panjang 
menyebabkan produk ini sangat rentan terhadap cemaran mikroba. (Harmayani, 
1996) menyebutkan bahwa karkas ayam mentah yang digunakan sebagai bahan dasar 
sate pada suatu industri jasa boga telah tercemar dengan Staphylococcus aures 
sebesar 1,6 x 10
6
 koloni/g. Hal ini perlu mendapat perhatian mengingat 
Staphylococcus aureus memiliki kemampuan memproduksi enterotoksin yang tahan 
terhadap pemanasan (Titiek, 2013). 
Daging ayam adalah bahan pangan yang bergizi tinggi karena kaya akan 
protein, lemak, mineral serta zat lainnya yang sangat dibutuhkan tubuh. Daging ayam 
juga mengandung asam amino esensial diantaranya arginin, sistin, histidin, isoleusin, 
lisin, metionin, fenilalanin, treonin, triptofan, tirosin, dan valin. Pencemaran daging 
oleh mikroorganisme dapat terjadi sebelum dan setelah hewan dipotong. Pada saat 





penggunaan pisau yang tidak bersih dapat menyebabkan mikroorganisme masuk ke 
dalam darah. Pencemaran daging dapat dicegah dengan melakukan proses 
pemotongan secara higienis (Erni 2009). 
Susu merupakan minuman sumber protein yang diperoleh dari hasil 
pemerahan sapi atau hewan menyusui lainnya, yang dapat langsung diminum atau 
dapat digunakan sebagai bahan tambahan dalam pembuatan makanan yang aman dan 
sehat Susu merupakan media yang baik bagi pertumbuhan mikroba sehingga apabila 
penanganannya kurang baik dapat tercemar mikroba yang dapat menimbulkan 
penyakit yang berbahaya bagi kesehatan manusia. Susu yang baik apabila tidak 
mengandung mikroba patogen (Hadiwiyoto, 1983).  
Susu dapat tercemar mikroba karena beberapa faktor, antara lain (1) sapi telah 
terinfeksi oleh Brucella, Micobacterium bovis, Coxiella burnetii, (2) sapi telah 
terinfeksi oleh staphylococci baik secara langsung maupun tidak langsung dari 
manusia yang memerah dan (3) susu dapat terkontaminasi oleh S. typhi, C. 
diphtheriae atau S. pyogenes setelah diperah (Reiman dan Briyan, 1979). 
Sayuran-sayuran dan buah-buahan, Bagian sebelah dalam jaringan tanaman 
yang sehat biasanya bebas mikroorganisme, tetapi permukaannya dapat tercemari 
berbagai mikroorganisme. Taraf (dan macam) pencemaran oleh mikroba itu 
ditentukan oleh lingkungan temoat diambilnya sayuran atau buah-buahan tersebut, 
kondisi (kesegaran), metode penanganan, serta waktu dan kondisi penyimpanan. 
Buah-buahan dan sayur biasanya rentan terhadap infeksi oleh bakteri, cendawan, dan 





berbagai stadium perkembangan buah dan sayuran tersebut, dan bergantung kepada 
luasanya jaringan yang terserang, maka kemungkinan terjadinya perusakan akan 
bertambah. Faktor kedus yang memungkinkan terjadinya pencemaran oleh mikroba 
ialah penanganannya selepas panen. Penanganan mekanis mungkin sekali 
menyebabkan terlukanya jaringan sehingga memudahkan penyerangan oleh 
mikroorgsnisme. pH buah-buahan relatif asam, berkisar dari 2,3 untuk jeruk sampai 
5,0 untuk pisang. Hal ini membatasi pertumbuhan cendawan. Kisaran pH sayuran 
agak lebih tinggi, yaitu 5,0 sampai 7,0 karena itu lebih rentan terhadap serangan 
bakteri.  
Daging unggas segar mempunyai flora bekteri pada kulitnya yang berasal dari 
bakteri yang biasanya terdapat pada unggas hidup dan dari pencemaran yang terjadi 
pada waktu penyembelihan, pengulitan, dan pembersihan isi perutnya. Pada keadaan 
yang bersih dan sehat, hitungan bakteri menurut laporan berkisar dari 100 samapi 
1000 bakteri per sentimeter peresegi permukaan kulit, sedangkan pada keadaan 
kurang bersih hitungan tersebut dapat bertambah 100 kali lipat atau lebih tipe 
pseudomanas merupakan kontaminan utama pada kulit daging unggas segar. 
Telur, Bagian sebelah dalam telur yang baru keluar biasanya bebas dari 
mikroorganisme, banyaknya mikroba yang kemudian dikandungnya ditentukan oleh 
kebersihan selama penyimpanan, disamping juga kondisi penyimpanannya, seperti 
suhu dan kelembapan. Mikroorganisme terutama bakteri dan kapang, dapat 





lapisan tipis protein yang menutupi kulit telur telah rusak. Tipe mikroorganisme yang 
terlibat adalah yang terdapat dilingkungan sekitarnya. 
Makanan laut, Flora mikroba pada tiram, remis ikan dan makhluk akuatik lain 
yang baru ditangkap sebagian besar mencerminkan kualitas mikrobial perairan 
tempat ditangkapnya hewan-hewan itu, Yang terutama penting ialah mutu kebersihan 
air tersebut apakah tercemar? bakteri Vibrio parahaemalyticus merupakan penyebab 
epidermis sejumlah gastroenteratis asal makanan laut di amerika serikat. Organisme 
ini banyak diperairan atlantilk, pasifik, dan pantai teluk meksiko dan telah di isolasi 
dari contoh-contoh makanan laut termasuk ikan, kersng-kerangan dan udang-
udangan Vibrio colerae, penyebab kolera, juga ditemukan diperairan pantai amerika 
serikat. Produk 
 Pangan terbuat dari kerang-keranagan yang dari peraiaran yang tercemar 
oleh organisme ini bila pengolahannya kurang sempurna dapat meyebabkan infeksi 
bila di makan. Kerang-kerangn yang tumbuh dalam air yang tercemar dapat 
mengumpulkan virus, dan dapat merupakan sumber infeksi hepatitis. Tiram dan 
remis mentah yang di ambil dari persairan yang tercemar telah menyebabkan 
epidemi diberbagai bagian dunia. 
Daging, bangkai hewan yang disembelih untuk diambil dagingnya dan 
disimpan dalam kamar pendiningin mungkin sekali mendapat kontaminasi 
permukaan oleh berbagai organisme dari berbagai sumber seperti udara, petugas dan 
peralatan jaringan bagian dalam hewan yang sehat biasanya steril. Setiap perkaan 





terkontaminasi oleh mikroorganisme yang khas bagi lingkungan sekitarnya dan 
peralatan (gergaji atau pisau) yang digunakan untuk memotong daging tersebut. 
Proses yang paling banyak menyediakan permukaan baru bagi terjadinya 
pencemaran daging ialah penggilingan (pencincangan) daging. Untuk memperbaiki 
mutu mikrobiologis daging dan produk yang terbuat dari daging, perlu ada 
persyaratan standar mikrobologis bagi produk-prduk ini yang harus dipenuhi pada 
penjualannya. Spesiaes bakteri yang umum terdapat pada daging segaar ialah 
pseudomonas, stafilokokus, mikrokokus, enterokokus dan koliform. Suhu rendah 
yang digunakan untuk menyimpan daging segar memungkinkan pertumbuhan hanya 
mikroorganisme psikrofilik.  
 
C. Cemaran bakteri pada daging ayam  
Keberadaan Staphylococcus aureus dalam bahan pangan erat kaitannya 
dengan sanitasi pekerjaan serta kebersihan lingkungan dan peralatan pengolahan 
(Hidayati, 2012). Lingkungan yang kotor memudahkan perkembangan 
mikroorganisme dalam produk unggas (Djaafar, 2017). Infeksi mikroorganisme pada 
ayam dipeternakan dapat terkandung di dalam daging segar dan dapat pula bertahan 
selama proses pengolahaan. Proses pemotongan unggas secara kontinyu dan 
higenitas yang tidak terjaga juga dapat menjadi sumber penularan mikroorganisme 
dari karkas yang satu ke karkas yang lainnya (Siagian, 2002). 
Proses penanganan ayam mulai dari pascapanen hingga kekunsumen 





demikian memudahkan bakteri Staphylococcus aureus yang selalu berada 
dilingkungan pada tubuh manusia untuk mengkontaminasi daging ayam (Chotiah, 
2009).  
Kontaminasi Staphylococcus aureus pada daging ayam segar, beku dan 
cincang maksimum 1 × 10
2
 koloni/g. Staphylococcus aureus dapat rusak dengan 
pemasakan produk pangan yang benar, namun toksin yang dihasilkan dapat tahan 
terhadap pemanasan , pendinginan, dan pembekuaan (BSN, 2009). 
Daging adalah bagian dari hewan yang dipotong dan lazim dikonsumsi 
manusia, termasuk otak serta isi rongga dada dan rongga perut. Hewan ternak yang 
dimaksud adalah ternak ruminansia (sapi, kerbau, domba, kambing, kuda) dan 
unggas (ayam, itik, entok, burung dara, kalkun, angsa, burung puyu dan belibis) 
(Gustiani, 2009). 
Pencemaran daging oleh mikroba dapat terjadi sebelum dan setelah hewan di 
potong. Sesaat setelah dipotong, darah masih masih bersirkulasi ke seluruh anggota 
tubuh hewan sehingga penggunaan pisau yang tidak bersih dapat menyebabkan 
mikroorganisme masuk ke dalam darah. Pencemaran daging dapat dicegah jika 
proses pemotongan dilakukan secara higienis. Pencemaran mikroba terjadi sejak di 
peternakan sampai ke meja makan (Gustiani, 2009). 
Daging merupakan bahan pangan yang sangat baik untuk pertumbuhan 
mikroba karena: 1) memiliki kadar air yang tinggi (68,75%), 2) kaya akan zat yang 
mengandung nitrogen, 3) kaya akan mineral untuk pertumbuhan mikroba, dan 4) 





diangkut dari tempat lain hendaknya tidak dipotong sebelum cukup istirahat, karena 
akan meningkatkan jumlah bakteri dalam daging dibandingkan jumlah bakteri dalam 
daging dibandingkan dengan ternak yang masa istirahatnya cukup (Betty dan Yendri, 
2007). 
Daging yang tercemar mikroba melebihi ambang batas akan menjadi 
berlendir, berjamur, daya simpannya menurun, berbau busuk, rasa tidak enak dan 
menyebabkan gangguan kesehatan bila dikonsumsi. Mikroba yang dapat mencemari 
daging antara lain adalah Salmonella sp, E. Coli, Coliform, Staphylococcus sp, dan 
Pseudomonas (Djaafar dan Rahayu 2007). 
Daging sangat memenuhi persyaratan untuk perkembangan mikroorganisme, 
termasuk mikroorganisme perusak atau pembusuk. Hal ini disebabkan daging 
mempunyai kadar air yang tinggi antara 68-75%, kaya zat yang mengandung 
nitrogen dengan kompleksitas yang berbeda, mengandung sejumlah karbohidrat yang 
dapat difermentasi, kaya mineral dan kelengkapan faktor untuk pertumbuhan 
mikroorganisme, mempunyai pH yang menguntungkan bagi sejumlah 
mikroorganisme sekitar 5,3-6,5 (Soeparno, 1994). 
Awal kontaminasi pada daging berasal dari mikroorganisme yang memasuki 
peredaran darah pada saat penyembelihan, jika alat-alat yang digunakan untuk 
pengeluaran tidak steril. Pisau, sarung tangan, alat potong, alat cacah, talenan, 
timbangan bahkan penjualnya juga merupakan sumber mikroorganisme kontaminan 
(Frazier dan Westhoff, 1988). Untuk mengurangi kontaminasi, diperlukan 





mikroorganisme pada daging akan menentukan kualitas dan masa simpan daging 
proses (Soeparno, 2005).  
Faktor-faktor yang mempengaruhi pertumbuhan mikroorganisme pada daging 
ada dua macam, yaitu (a). Faktor intrinsik termasuk nilai nutrisi daging, keadaan air, 
pH, potensi oksidasi-reduksi dan ada tidaknya substansi penghalang atau 
penghambat; (b). Faktor ekstrinsik, misalnya temperatur, kelembaban relatif, ada 
tidaknya oksigen dan bentuk atau kondisi daging (Fardiaz, 1992). 
Kontaminasi mikroba pada daging dimulai sejak berhentinya peredaran darah 
pada saat penyembelihan, terutama apabila alat-alat yang dipergunakan untuk 
pengeluaran darah tidak steril. Kontaminasi dapat terjadi melalui permukaan daging 
selama operasi persiapan daging beku, pemotongan karkas atau daging, pembuatan 
produk daging olahan, preservasi, pengepakan, penyimpanan, dan distribusi. Jadi, 
segala sesuatu yang dapat kontak dengan secara langsung atau tidak langsung, biasa 
merupakan sumber kontaminasi mikroba (Soeparno, 2009). 
Keadaan fisik daging dan kondisi lingkungan juga mempengaruhi 
pertumbuhan mikroorganisme. Jika kelembaban relatif terlalu tinggi, cairan akan 
berkondensasi pada permukaan daging sehingga permukaan daging menjadi basah 
dan sangat kondusif untuk pertumbuhan mikroorganisme. Jika kelembaban relatif 
terlalu rendah, cairan permukaan daging akan banyak yang menguap sehingga 






Kualitas karkas dan daging dipengaruhi oleh faktor sebelum dan sesudah 
pemotongan. Faktor sebelum pemotongan yang dipengaruhi kualitas daging antara 
lain adalah genetik, spesies, bangsa, tipe ternak, jenis kelamin, umur, pakan termasuk 
bahan aditif (hormon, antibiotik, dan mineral) dan stres (Soeparno, 1998). Jaringan 
hewan sehat bebas dari bakteri pada saat dipotong, tetapi ketika diperiksa daging 
segar pada tingkat penjualan retail selalu ditemukan berbagai jenis dan jumlah 
mikroorganisme. Sumber kontaminasi mikroorganisme pada daging segar berasal 
dari pisau pemotong, bagian yang tersembunyi dari daging, saluran pencernaan, 
tangan manusia, wadah, penanganan dan penyimpanan. Kemampuan pertumbuhan 
mikroorganisme pada daging dipengaruhi oleh faktor intrinsik dan faktor ekstrinsik. 
Faktor intrinsik meliputi ketersedian nutrisi, pH, aktivitas air yang terdapat dalam 
daging, potensi oksidasi-reduksi dan ada tidaknya substansi penghambat 
pertumbuhan mikroorganisme. Sedangkan faktor ekstrinsik meliputi suhu ruang 
penyimpanan, kelembaban relatif, dan kondisi oksigen atmosfer (Jay, dkk., 2005). 
Selama ini diketahui terdapat beberapa jenis unggas yang sering dikonsumsi 
manusia antara lain ayam, burung dara dan itik. Namun yang banyak dikonsumsi 
oleh masyarakat setiap hari adalah ayam, baik ayam ras maupun ayam broiler atau 
ayam kampung. Karkas unggas merupakan tempat yang baik untuk perkembangan 
mikroba, sebab hewan unggas memang dalam kehidupannya selalu bersentuhan 
dengan lingkungan yang kotor. Karkas ayam mentah paling sering dikaitkan dengan 






Tabel 2.2 Batas maksimum cemaran mikroba dalam pangan Daging unggas 
dan  daging hewan buruan mentah menurut SNI 2009 
Kategori pangan Jenis cemaran mikroba Batas maksimum 
Daging ayam segar, beku 





























Sumber: SNI 2009 
 
D.  Ayam 
 Daging ayam adalah bahan pangan yang bergizi tinggi karena kaya akan 
protein, lemak, mineral serta zat lainnya yang sangat dibutuhkan tubuh. Daging ayam 
juga mengandung asam amino esensial diantaranya arginin, sistin, histidin, isoleusin, 
lisin, metionin, fenilalanin, treonin, triptofan, tirosin, dan valin. Pencemaran daging 
oleh mikroorganisme dapat terjadi sebelum dan setelah hewan dipotong. Pada saat 
pemotongan darah masih bersirkulasi ke seluruh anggota tubuh hewan sehingga 
penggunaan pisau yang tidak bersih dapat menyebabkan mikroorganisme masuk ke 
dalam darah. Pencemaran daging dapat dicegah dengan melakukan proses 





Penanganan daging yang higienis dapat dilakukan dengan menerapkan Good 
Manufacturing Practies (GMP) dan Good Hygienic Practices (GHP). Good 
Manufacturing Practies (GMP) dan Good Hygienic Practices (GHP) merupakan 
peraturan tentang penanganan atau penyedian daging yang aman dan layak. Salah 
satu penanganan daging yang baik adalah sistem rantai dingin yang dilakukan 
dengan menjaga suhu tetap dingin selama produksi, penyimpanan dan distribusi 
daging. Sistem rantai dingin ini bertujuan untuk mencegah atau menghambat 
pertumbuhan mikroorganisme.  
Bergdoll (1990) menyatakan jumlah Staphylococcus aureus mencapai 10
5 
koloni/gram dapat dijadikan indikasi kerawanan adanya toksin tersebut. Namun 
berdasarkan hasil penelitian, enterotoksin belum dapat terdeteksi pada total 
Staphylococcus aureus >10
6 
koloni/gram. Pada kasus-kasus keracunan makanan 
biasanya jumlah Staphylococcus aureus mencapai jumlah total 10
8
 koloni/gram atau 
lebih (Harmayani dkk. 1996). Pemanasan dapat menurunkan jumlah total 
Staphylococcus aureus menjadi 2.6 x 10
3 
koloni/gram. Oleh karena itu, dalam 
pengolahan pada karkas mentah ada beberapa tahap yang perlu diperhatikan sebagai 
titik kendali kritis untuk mencegah terjadinya pertumbuhan mikroorganisme. 
 Broiler merupakan ternak yang paling ekonomis bila dibandingkan dengan 
ternak lain, kelebihan yang dimiliki adalah kecepatan pertambahan/produksi daging 
dalam waktu yang relatif cepat dan singkat atau sekitar 4 - 5 minggu produksi daging 





Ayam pedaging atau yang lebih dikenal dengan ayam potong menempati 
posisi teratas sebagai ayam yang ketersediaannya cukup banyak, disusul ayam 
kampung, kemudian petelur afkir (Nuroso, 2009). Daging broiler merupakan salah 
satu jenis karkas ayam yang menjadi pilihan masyarakat selain karena nilai gizi yang 
tinggi, rasanya yang enak, serta mudah ditemukan, masyarakatnya dapat membelinya 
di pasar-pasar tradisional atau modern. Hal yang membedakan antara pasar 
tradisional dan modern salah satunya adalah kondisi pasar. Penjualan daging di pasar 
tradisional dijual dengan keadaan terbuka (tanpa penutup) serta diletakkan bebas di 
meja jualannya tanpa adanya pengaturan suhu serta tidak memperdulikan aspek 
kebersihan produk yang dijualnya. Daging di pasar modern dijual dalam keadaan 
tertutup dengan menggunakan pengemas serta dijajakan dengan memperhatikan suhu 
rak pemajangan (Utari, 2016).  
Menurut Risnajati (2010), menyatakan bahwa daging broiler merupakan 
bahan makanan bergizi tinggi, memiliki rasa dan aroma enak, tekstur lunak serta 
harga relatif murah, sehingga disukai oleh banyak orang. Namun demikian, daging 
broiler tidak terlepas dari adanya beberapa kelemahan, terutama sifatnya mudah 
rusak(Perishable), sebagian besar kerusakan diakibatkan oleh penanganannya kurang 
baik sehingga memberikan peluang bagi pertumbuhan mikroba.  
Daging ayam biasanya dijual kepada konsumen dalam bentuk karkas utuh, 
belahan karkas kiri dan kanan, seperempat karkas, atau potongan-potongan. 






Komposisi nutrisi daging ayam dapat dilihat pada tabel 2.3 





Vitamin Kurang dari 1 
Karbohidrat Kurang dari 1 
Sumber : Risnajati 2010 
Proses pemotongan unggas harus diperhatikan dengan baik agar karkas yang 
dihasilkan sesuai dengan Standar Nasional Indonesia (SNI) 3924-2009. Adapun 
proses pemotongan karkas unggas dimulai dengan mengistirahatkan unggas selama 
12-24 jam. Hal ini untuk menghindari stres pada ayam yang dapat menyebabkan 
terjadinya perubahan glikogen menjadi asam laktat, sehingga pH daging turun 
menjadi 5-6. Hal ini memberikan peluang bagi mikroba lain tumbuh. Teknik 
penyembelihan ayam yang baik adalah memotong arteri karotis, vena jugularis, dan 
eosafagus, sehingga darah keluar secara keseluruhan dan berlangsung cepat sekitar 
60-120 detik yang berdampak terhadap kebersihan dan kesehatan karkas ayam. Pada 
proses pencabutan bulu dilakukan perendaman air panas bersuhu 50-54°C selama 30-
45 detik agar memudahan pencabutan bulu, kulit karkas bersih dan cerah sehingga 
tidak mudah terkontaminasi oleh bakteri. Namun yang diperhatikan adalah saat 





empedu, empedal, jantung, paru-paru, ginjal, usus dan ovarium. Organ dalam ayam 
(Viscera) merupakan tempat kotoran, sehingga harus dikeluarkan sesempurna 
mungkin (Badan Standarisasi Nasional, 2009).  
Daging adalah bahan pangan yang bernilai gizi tinggi karena kaya akan 
protein, lemak, mineral serta zat lainnya yang sangat dibutuhkan tubuh. Daging juga 
merupakan bahan pangan yang sangat baik bagi pertumbuhan dan perkembangbiakan 
mikroorganisme sehingga dapat menurunkan kualitas daging. Daging mudah sekali 
mengalami kerusakan mikrobiologi karena kandungan gizi dan kadar air yang tinggi. 
Kerusakan pada daging ditandai dengan timbulnya lendiryang terjadi pda daging 
tersebut. Oleh sebab itu diperlukan uji fisik sebelum daging di konsumsi. Daging 
sangat penting utunk kehidupan manusia, karena merupakan salah satu sumber 
protein hewani yang mengandung asam amino esensial yang lengkap untuk tubuh. 
Protein merupakan salah satu zat gizi yang diperlukan untuk pertumbuhan tubuh, 
penyususn jaringan, pengganti bagian-bagian tubuh yang rusak dan pengatur 
kegiatan tubuh, serta dapat pula sebagai penghasil tenaga atau kalori (Lawrie, 1979).   
Daging adalah semua jaringan hewan dan semua produk hasil pengolahan 
jaringan-jaringan tersebut yang dapat dimakan serta tidak menimbulkan gangguan 
kesehatan bagi yang mengkonsumsinya. Organ-organ misalnya hati, paru-paru, 
limpa, pankreas, otot, jantung , ginjal dan jaringan otot (Soeparno, 2005).  
Menurut Lawrie (1998), yang menyatakan bahawa daging dalam arti khusus 
sebagai bagian dari hewan yang digunakan sebagai makan. Kualitas daging diartikan 





penerimaan konsumen. Warna, daya mengikat air, dan beberapa aroma daging yang 
dapat dideteksi baik sebelum maupun sesudah pemasakan dan akan memeberiakan 
sensasi yang lebih lama terhadap konsumen dibandingkan dengan tekstur, 
keempukan, rasa dan kebanyakan aroma yang terdeteksi saat pengunyahan.  
Kualitas daging dipengaruhi oleh faktor sebelum dan sesudah pemotongan. 
Faktor sebelum pemotongan yang dapat mempengruhi kualitas daging antara lain 
adalah genetik, spesies, bangsa, tipe ternak, jenis kelamin, umur, pakan, termasuk 
aditif dan stress. Faktor setelah pemotongan antara lain meliputi proses pemotongan, 
pelayanan, pembersihan smpai dengan pemasakan (Soeparno, 1998).  
Ciri-ciri daging segar dan dapat dikonsumsi oleh konsumen untuk bahan 
makan yaitu: daging yang mempunyai kenampakan yang mengkilat, warnanya cerah 
dan tidak pucat, tidak ada bau asam apalagi busuk, daging masih elastis, tidak kaku, 
apalagi dipegang daging tidak terasa lengket pada tanggan dan masih terasa 
kebasahannya (Hadiwiyoto, 1930).  
Jaminan keamana pangan atau bahan pangan telah terjadi tuntutan seiring 
dengan meningkatnya kesadaran masyarakat akan kesehatan. Pemerintah dalam hal 
ini Depertemen Pertanian telah menetapkan kebijakan penyediaan pangan asal hewan 
“Aman, Sehat, Utuh dan Halal (ASUH)” guna melindungi dan meningkatkan 
kesehatan masyarakat. Aman, daging tidak tercemar bahaya biologi 
(mikroorganisme, serangga, tikus), kimiawi (pestisida dan gas beracun) dan fisik 
(kemasan tidak sempurna bentuknya karena benturan) serta tidak tercemar benda lain 





memiliki zat-zat yang dibutuhkan, berguna bagi kesehatan dan pertumbuhan tubuh 
manusia. Zat gizi meliputi unsur makro seperti karbohitrat, protein dan lemak serta 
unsur makro seperti vitamin dan mineral. Utuh, daging tidak dicampur dengan 
bagian lain dari hewan tersebut atau bagian bagian dari hewan lain. Halal, hewan 
maupun dagingnya disembelih dan ditangani sesuai syariat agama Islam. Kehalalan 
menjadi Hak Asasi Manusia yang diakui keberadaannya sehingga harus dijamin dan 
dilindungi oleh semua pihak secara bertanggung jawab. Sertifikat halal mutlak 
dibutuhkan untuk menghilangkan keraguan masyarakat akan kemungkinan adanya 
bahan baku, bahan tambahan atau bahan penolong yang tidak halal dalam suatu 
produk yang dijual (Widowati, dkk., 2003).  
 
E. Bakteri Staphylococcus aureus 
Bakteri adalah salah satu golongan organisme prokariotik (tidak memiliki 
selubung inti). Bakteri sebagai makhluk hidup tentu memiliki informasi genetik 
berupa DNA, tapi tidak terlokalisasi dalam tempat khusus (nukleus) dan tidak ada 
membran inti. Bentuk DNA bakteri adalah sirkuler, panjang dan biasa disebut 
nukleoi. Pada DNA bakteri tidak mempunyai intron dan hanya tersusun atas akson 
saja. Bakteri juga memiliki DNA ekstrakromosomal yang tergabung menjadi plasmid 
yang berbentuk kecil dan sirkuler (Jawetz dkk, 2004) . 
Kata bakteri, barasal dari bahasa Yunani yaitu Bacterium yang memiliki arti 
jamak, atau banyak. Bakteri adalah sekelompok organisme hidup dalam jumlah yang 





dapat dilihat menggunakan alat bantu mikroskop. Bakteri kebanyakan bersel tunggal 
atau uniseluler, dengan struktur sel yang relatif sederhana tanpa nukleus/inti sel, 
sitoskeleton, dan organel lain seperti mitokondria dan kloroplas (Destrianasri, 2016). 
Asal mula munculnya perbedaan bakteri gram positif dan gram negatif adalah 
untuk memudahkan identifikasi dalam penelitian bakteri. Perbedaan gram positif dan 
gram negatif dalam dunia bakteriologi, tentu bukan karena alasan, pasti ada sebab 
yang mendasari penamaan tersebut. Istilah gram positif dan negatif pada bekteri di 
karenakan ada perbedaan penampilan yang khas saat pertumbuhan pada berbagai 
jenis bakteri. Klasifikasi bakteri di dasarkan pada dua metode pewarnaan gram pada 
saat bakteri mengalami pertumbuhan. Yaitu bakteri gram positif dan bakteri gram 
negatif. Bakteri gram negatif adalah bakteri yang tidak mempertahankan zat warna 
kristal violet sewaktu proses perwarnaan gram sehingga akan berwarna merah bila 
diamati dengan mikroskop. Sedangkan bakteri gram positif akan berwarna ungu 
(Destrianasri, 2016). 
Menurut Jawetz dkk (2004), yang meyatakan bahwa untuk memahami 
beberapa kelompok organisme, diperlukan klasifikasi. Tes biokimia, pewarnaan 
gram, merupakan kriteria yang efektif untuk klasifikasi. Hasil pewarnaan 
mencerminkan perbedaan dasar dan kompleks pada sel bakteri (struktur dinding sel), 








1. Bakteri Gram-negatif 
a. Bakteri Gram Negatif Berbentuk Batang (Enterobacteriacea). Bakteri gram 
negatif berbentuk batang habitatnya adalah usus manusia dan binatang. 
Enterobacteriaceae meliputi (Escherichia, Shigella, Salmonella, Enterobacter, 
Klebsiella, Serratia, Proteus). Beberapa organisme seperti Escherichia coli 
merupakan flora normal dan dapat menyebabkan penyakit, sedangkan yang lain 
seperti salmonella dan shigella merupakan patogen yang umum bagi manusia. 
b. Pseudomonas, Acinobacter dan Bakteri Gram Negatif Lain. Pseudomonas 
aeruginosa bersifat invasif dan toksigenik, mengakibatkan infeksi pada pasien 
dengan penurunan daya tahan tubuh dan merupakan patogen nosokomial yang 
penting. 
c. Vibrio Campylobacter, Helicobacter, dan Bakteri lain yang berhubungan. 
Mikroorganisme ini merupakan spesies berbentuk batang Gram-negatif yang 
tersebar luas di alam. Vibrio ditemukan didaerah perairan dan permukaan air. 
Aeromonas banyak ditemukan di air segar dan terkadang pada hewan berdarah 
dingin. 
d. Haemophilus, Bordetella, dan Brucella Gram negatif Hemophilis influenza tipe 
b merupakan patogen bagi manusia yang penting. 
e. Yersinia, Franscisella dan Pasteurella. Berbentuk batang pendek Gram-negatif 
yang pleomorfik. Organisme ini bersifat katalase positif, oksidase positif, dan 






2. Bakteri Gram-positif 
a. Bakteri gram positif pembentuk spora: Spesies Bacillus dan Clostridium. Kedua 
spesies ini terdapat dimana-mana, membentuk spora, sehingga dapat hidup di 
lingkungan selama bertahun-tahun. Spesies Basillus bersifat aerob, sedangkan 
Clostridium bersifat anaerob obligat. 
b. Bakteri Gram-positif Tidak Membentuk Spora: Spesies Corynebacterium, 
Listeria, Propionibacterium, Actinomycetes. Beberapa anggota genus 
Corynebacterium dan kelompok Propionibacterium merupakan flora normal pada 
kulit dan selaput lender manusia. 
c. Staphylococcus berbentuk bulat, biasanya tersusun bergerombol yang tidak 
teratur seperti anggur. Beberapa spesies merupakan anggota flora normal pada 
kulit dan selaput lendir, yang lain menyebabkan supurasi dan bahkan septikemia 
fatal. Staphylococcus yang patogen sering menghemolisis darah, mengkoagulasi 
plasma dan menghasilkan berbagai enzim ekstraseluler. Tipe Staphylococcus yang 
berkaitan dengan medis adalah Staphylococcus aureus, Staphylococcus 
epidermidis dan Staphylococcus saprophyticus. 
d. Streptococcus merupakan bakteri gram-positif berbentuk bulat yang 
mempunyai pasangan atau rantai pada pertumbuhannya. Beberapa streptococcus 
merupakan flora normal manusia tetapi lainnya bisa bersifat patogen pada 
manusia. Ada 20 spesies diantaranya ; Streptococcus pyogenes, Streptococcus 





Bakteri Staphylococcus aureus pertama kali diamati dan dibiakkan oleh 
Pasteur dan Koch, kemudian diteliti lebih lanjut oleh Ogston dan Rosenbach pada 
tahun 1880-an. Namun genus Staphylococcus diberikan kepada Ogston karena jika 
diamatai dengan mikroskop bakteri ini terlihat seperti setangkai buah anggur. Namun 
spesies aureus diberikan oleh Rosenbach karena pada biakan murni, koloni bakteri 
ini terlihat berwarna kuning-keemasan (Yuwono, 2012).  
Staphylococcus aureus merupakan bakteri gram positif berbentuk bulat 
berdiameter 0,7-1,2 mm, tersusun dalam kelompok–kelompok yang tidak teratur 
seperti buah anggur, fakultatif anaerob, tidak berbentuk spora, dan tidak bergerak. 
Bakteri ini tumbuh pada suhu optimum 37°C, tetapi membentuk pingmen paling baik 
pada suhu kamar (20-25°C). koloni pada perbenihan padat berwarna abu-abu sampai 
kuning keemasan, berbentuk bundar, halus, menonjol, dan berkilau (Jawetz, 2005).  
Menurut Todar (2005), klasifikasi Staphylococcus aureus adalah sebagai berikut:  
Kingdom : Bacteria  
Filum : Firmicutes  
Kelas : Coccoi  
Ordo : Bacillales  
Famili : Satphylococcaceae  
Genus : Staphylococcus  
Spesies : Staphylococcus aureus (Todar, 2005). 
Secara klinis, Staphylococcus. aureus merupakan genus paling penting dari 





non-aureus. Staphylococcus aureus dikenal sebagai penyebab infeksi jaringan lunak, 
seperti toxic shock syndrome (TSS) dan scalded skin syndrome (SSS), yang dapat di 
ketahui dari spesies Staphylococcus yang memberikan hasil positif pada tes 
koagulase. Beberapa strain mampu menghasilkan protein toksin yang sangat stabil 
terhadap panas yang dapat menimbulkan penyakit pada manusia (SNI, 2009). 
Staphylococcus aureus adalah bakteri gram positif yang menghasilkan 
pigmen kuning, bersifat aerob fakultatif, tidak menghasilkan spora dan tidak motil, 
umumnya tumbuh berpasangan maupun berkelompok, dengan diameter sekitas 0,8-
1,0 mm. Staphylococcus aureus tumbuh dengan optimum pada suhu 37°C dengan 
waktu pembelahan 0,47 jam. Staphylococcus aureus merupakan mikroflora normal 
manusia. Bakteri ini terdapat pada saluran pernafasan atas dan kulit. Keberadaan 
Staphylococcus aureus pada saluran pernafasan atas dan kulit pada individu jarang 
menyebabkan penyakit, individu sehat biasanya hanya berperan sebagai karier. 
Infeksi serius akan terjadi ketika resistensi inang melemah karena adanya perubahan 
hormon, adanya penyakit, luka, atau perlakuan menggunakan steroid atau obat lain 
yang memengaruhi imunitas sehingga terjadi pelemahan inang. Infeksi 
Staphylococcus aureus diasosiasikan dengan beberapa kondisi patogen, diantaranya 
bisul, jerawat, pneumonia, meningitis dan arthritits (Todar, 2005). 
Staphylococcus aureus merupakan bakteri gram positif berbentuk bulat 
berdiameter 0,7-1,2 mm, tersusun dalam kelompok-kelompok yang tidak teratur 
seperti buah anggur fakultatif anaerob, tidak membentuk spora, dan tidak bergerak. 





pada suhu kamar (20-25°C). Koloni pada pembenihan padat berwarna abu-abu 
sampai kuning keemasan, berbentuk bundar, halus, menonjol, dan berkilau. Lebih 
dari 90% isolat klinik menghasilkan Staphylococcus aureus yang mempunyai kapsul 
polisakarida atau selaput tipis yang berperan dalam virulensi bakteri (Jawetz dkk., 
1995). 
Staphylococcus aureus merupakan bakteri gram positif berbentuk kokus, 
berdiameter 1 mm dan tersusun atas kelompok-kelompok yang tak beraturan, tidak 
membentuk spora, dan dapat lisis oleh obat-obatan seperti penesilin dapat bertahan 
hidup tanpa oksigen (Jawetz dkk, 2001). Bakteri ini dapat tumbuh pada suhu 
optimum 370C tetapi membentuk pigmen paling baik pada suhu kamar (20-25°C) 
(Tolan, 2008). 
Staphylococcus. aureus adalah bakteri yang berbentuk bola berpsang-
pasangan atau berkelompok seperti buah anggur dengan diameter 0,8 mikron – 1,0 
mikron, non motil, tidak berspora dan bersifat gram positif. namun kadang-kadang 
ada yang bersifat gram negatif  yaitu pada bakteri yang telah dofagositosis atau pada 
biakan tua yang hampir mati. Koloni Staphylococcus. aureus mempunyai ciri khas 
bundar, licin dan halus, cembung, diameter 2 mm sampai dengan 3 mm, berwarna 
abu-abu sampai hitam pekat, dikelilingi zona opak, dengan atau tanpa zona luar yang 
terang (Clear zone). Tepi koloni putih dan dikelilingi daerah yang terang (Jumriani, 
2017).  
Bakteri Staphylococcus aureus sering di temukan sebagai mikroflora normal 





manusia maupun pada hewan. Jenis bakteri ini dapat memproduksi entertoksin yang 
menyebabkan pangan tercemar dan mengakibatkan keracuanan pada manusia. 
Baketri ini dapat diisolasi dari bahan-bahan klinik, carries, pangan dan lingkungan. 
Bakteri ini tumbuh dengan baik pada suhu tubuh manusia dan juga pada pangan yang 
disimpan pada suhu kamar serta menghasilkan toksin pada suhu tersebut. toksin ini 
disebut entertoxin karena dapat menyebabkan gastroenteritis atau radang lapisan 
saluran usus (SNI, 2009). 
Staphylococcus aureus ada di udara, debu, limbah, air, susu, pangan, 
peralatan makan, lingkungan, manusia dan hewan. Bakteri ini tumbuh dengan baik 
dalam pangan yang mengandung protein tinggi, gula tinggi dan garam. Manusia dan 
hewan adalah tempat pertumbuhan yang utama. Staphylococcus aureus ada dalam 
saluran hidung dan kerongkongan serta pada kulit dan rambut pada 50% atau lebih 
individu yang sehat. Resiko lebih tingggi terjadi pada mereka yang sering 
berhubungan dengan individu yang sakit atau kontak dengan lingkungan rumah sakit. 
Walaupun pengolah pangan merupakan sumber pencemaran pangan yang utama, 
peralatan dan lingkungan dapat juga menjadi sumber pencemaran Staphylococcus 
aureus (SNI, 2009). 
Koloni Staphylococcus aureus pada perbenihan padat berwarna abu-abu 
sampai kuning keemasan, berbentuk bundar, halus, menonjol, dan berkilau, 
menghasilkan toksin yang bersifat tahan panas. Staphylococcus aureus merupakan 





bagian atas, kulit, dan mukosa. Bakteri ini bersifat anaerob fakultatif, katalase positif, 
koagulase positif, dan menghasilkan asam laktat (Yusmari, 2006). 
Koloni Staphylococcus aureus pada media Baird Parked mempunyai ciri khas 
bundar, licin, dan halus, cembung, diameter 2 mm sampai dengan 3 mm, berwarna 
abu-abu sampai hitam pekat, dikelilingi zona opak, dengan atau tanpa zona luar yang 
terang (Clear zone). Konsistensi koloni seperti mentegah atau lemak jika di sentuh 
oleh ose (BSN, 2008). 
Staphylococcus aureus adalah bakteri gram positif yang memiliki bentuk 
Coccus (bulat), berwarna ungu dan bergerombol (Lowy 1998). Bakteri ini tidak 
bergerak, tidak berspora, berkapsul dan bersifat aerob-anaerob fakultatif. 
Staphylococcus sp. dapat memfermentasi manitol, menghasilkan koagulase, dan 
mampu menghasilkan enterotoksin dan Heat-Stable Endonuklease. Koloni 
Staphylococcus sp. memiliki warna emas dan membentuk zona pucat tembus 
pandang pada media Baird Parked Agar (BPA) (L.G Harris et al. 2002). 
Staphylococcus aureus dapat ditemukan di lingkungan seperti udara, debu, kotoran, 
air, susu, makanan dan minuman dan peralatan makan serta pada hewan. Sedangkan 
pada manusia normal Staphylococcus aureus terdapat pada hidung dan kulit dengan 
proposi yang berbeda (Salasia dkk. 2009).  
Menurut Jay (1996) terdapat kurang lebih 18 spesies dan sub spesies yang 
dapat menimbulkan masalah pada makanan salah satunya Staphylococcus aureus. 
Stafilokokal Enterotoksin (SE) adalah toksin yang dihasilkan Staphylococcus aureus 





tahan terhadap pemanasan dan tahan terhadap enzim protease seperti pepsin yang 
terdapat dalam saluran pencernaan. Stabilitas Stafilokokal Enterotoksin (SE) 
terhadap pemanasan dan enzim pencernaan merupakan salah satu sifat yang 
berkaitan dengan keamanan pangan, karena toksin tetap bertahan meskipun sudah 
dimasak atau dipanaskan. Stafilokokal Enterotoksin (SE) yang terkonsumsi secara 
tidak sengaja akan tahan terhadap enzim yang ada dalam saluran pencernaan 
(Balaban dan Rasooly, 2000).  
Uji yang dapat dilakukan untuk membedakan Staphylococcus aureus dengan 
stafilokokus lainnya antara lain melihat pertumbuhan koloni pada media BPA, uji 
katalase untuk membedakan dari streptokokus, adanya produksi enzim koagulase 
serta adanya fermentasi mannitol pada media MSA (Cappucino and Sherman, 2005). 
Patogenitas pada Staphylococcus aureus dapat dilihat dengan ada atau 
tidaknya produksi enzim koagulase yang membedakan dengan stafilokokus lainnya. 
Staphylococcus aureus juga dapat diisolasi dengan media selektif seperti Baird 
Parker Agar (BPA), Lipase Salt Mannitol Agar, DNAse Test (Bello and Qahtani 
2004). Media BPA adalah media yang cukup selektif untuk mengisolasi dan 
menghitung koloni Staphylococcus aureus. BPA mengandung karbon dan nitrogen 
yang dijadikan sebagai sumber pertumbuhan. Glisin, lithium klorida dan pottasium 
berperan sebagai agen selektif. Kuning telur sebagai substrat untuk mendeteksi 
produksi Lecithinase dan aktivitas dari lipase. Koloni Staphylococcus aureus pada 
BPA akan menunjukan warna abu-abu gelap atau hitam akibat pengurangan 





kuning telur dan menyebabkan zona jernih disekitar koloni. Zona gelap yang muncul 
dapat disebabkan oleh aktivitas lipase (Instructions for use-ready-to-use plate media: 
Baird-Parked Agar. 2006). 
 
 
Tabel 2.4 Tipe Pertumbuhan Bakteri Pada Media BPA. 
Strains Growth Results 
Staphylococcus aureus ATCC™ 25923 
 
Koloni tumbuh baik, gelap kelabu 
sampai hitam, mengkilat, koloni 
sedang-kecil, zona terang mengelilingi 
koloni. 
Staphylococcus aureus ATCC 6538 Koloni tumbuh baik, gelap kelabu 
sampai hitam, mengkilat, koloni 
sedang-kecil, zona terang mengelilingi 
koloni. 
Staphylococcus epidermidis ATCC 
12228 
Tidak ada pertumbuhan-kecil, tidak 
bewarna-cokelat, tidak ad zona terang. 
Escherichia coli ATCC 25922 Tidak dapat tumbuh. 
Proteus mirabilis ATCC 12453 Tidak tumbuh, koloni cokelat gelap. 
Uninoculated Kuning-cokelat terang, opaque. 






Penggunaan media selektif (BPA) sangat berguna untuk mengisolasi S. 
aureus dari sampel yang terkontaminasi, namun menjadi tidak ekonomis dikarenakan 
tidak bisa mendeteksi bakteri lain (Patrick 2003). Pada pengujian katalase dilakukan 
untuk membedakan Staphylococcus aureus dengan Streptococcus sp. dimana 
Streptococcus sp. akan menunjukkan katalase negatif sedangkan Staphylococcus sp. 
akan menunjukkan hasil katalase positif dengan terbentuknya gelembung-gelembung 
gas karena Staphylococcus aureus mampu memproduksi enzim katalase (Todar 
2005).  
Uji fermentasi glukosa dan mannitol dilakukan untuk membedakan 
Staphylococcus patogen dan non-patogen dengan mengamati perubahan warna dari 
media glukosa dan mannitol menjadi bewarna kuning. Hal ini disebabkan bakteri 
Staphylococcus aureus menghasilkan asam sebagai hasil dari memfermentasikan zat 
gula pada media. Barid Parker Agar (BPA) adalah media selektif dan diferensial 
untuk mengisolasi dan memperbanyak Staphylococcus aureus yang terdapat dalam 
makanan, lingkungan, dan bahan klinis. BPA secra umum digunakan dan 
dimasukkan ke dalam banyak prosedur standar untuk menguji makanan, kosmetik, 
atau air kolam renang yang terdapat Staphylococcus aureus. Media ini tidak 
digunakan untuk mengisolasi Staphylococcus lain kecuali Staphylococcus aureus. 
Barid Parker Agar (BPA) mengandung karbon dan nitrogen sumber kebutuhan 
pertumbuhan Staphylococcus aureus. Glisin, lithium klorida, dan potassium tellurit 
berperan untuk menekan pertumbuhan mikroorganisme lain selain Staphylococcus, 





mereduksi potassium tellurite. Staphylococcus aureus yang mengandung lesitinase 
memecah egg yolk dan menyebabkan zona bening disekitar koloni. Sebuah zona 
opak mungkin jugaterbentuk karena aktivitas lipase. Barid Parker Agar (BPA) 
berbahaya bagi kesehatan apabila tertelan, terhirup, ataupun terkena kulit (Acumedia, 
2012). 
Staphylococcus merupakan sel sferis gram positif berbentuk bulat, 
berdiameter 1mm tersusun dalam kelompok seperti anggur yang tidak teratur. 
Staphylococcus tumbuh dengan baik pada berbagai media bakteriologi dibawah 
suasana aerobik atau mikroaerofilik. Tumbuh dengan cepat pada temperature 37°C 
tetapi, pada pembentukan pigmen yang terbaik adalah pada temperature kamar (20-
35°C). koloni pada media yang padat berbentuk bulat, lembut, dan mengkilat. 
Staphylococcus aureus biasanya membentuk koloni abu-abu hingga kuning emas 
(Jawetz, 2008). Pada lempeng agar, koloninya berbentuk bulat, diameter 1-2 mm, 
cembung, buram, mengkilat dan konsistensinya lunak. Pada lempeng agar darah 
umumnya koloni lebih besar dan pada verietas tertentu koloninya di kelilingi oleh 
zona hemolisis (syahrurahman dkk., 2010). 
Secara umum Staphylococcus aureus tidak tahan panas. Namun, toksin yang 
dihasilkannya tahan panas, sehingga tidak dapat dihancurkan dengan pemanasan 
yang biasa digunakan pada pemasakan. Toksin tersebut tidak menyebabkan 
perubahan tekstur, warna, bau atau rasa makanan. Sehingga tidak dapat terlihat 
secara fisik. Kondisi seperti inilah yang sering kali mengecohkan konsumen dan 





Berdasarkan bakteri yang tidak membentuk spora, maka Staphylococcus 
aureus termasuk jenis bakteri yang paling kuat daya tahannya. Pada agar miring 
dapat tetap hidup sampai berbulan-bulan, baik dalam lemari es maupun pada suhu 
kamar. Dalam keadaan kering pada benang, kertas, kain dan dalam nanah dapat tetap 
hidup selama 6-14 minggu (Syahrurahman dkk., 2010). 
Suhu optimum untuk pertumbuhan Staphylococcus aureus adalah 35°C-37°C 
dengan suhu minimum 6,7°C dan suhu maksimum 45,4°C. Bakteri ini dapat tumbuh 
pada pH 4,0-9,8 dengan pH optimum 7,0-7,5. Pertumbuhan pada pH mendekati 9,8 
hanya mungkin bila substrartnya mempunyai komposisi yang baik untuk 
pertumbuhannya. Bakteri ini membutuhkan asam nikotinat untuk tumbuh dan akan 
distimulir pertumbuhannya dengan adanya thiamin. Bakteri ini tidak dapat tumbuh 
pada media sintetik yang tidak mengandung asam amino atau protein (Supardi dan 
Sukamto, 1999). 
Tingkat kontaminasi Staphylococcus aureus merupakan salah satu 
persyaratan mutu mikrobiologis daging ayam. Batas kontaminasi Staphylococcus 
aureus pada daging ayam adalah 1 × 10
2
 koloni/g (BSN, 2009). Selain kontaminasi 
dari lingkungan yang kurang bersih, keberadaan Staphylococcus aureus pada daging 
ayam dapat terjadi karena ayam yang dipotong sudah terinfeki Staphylococcus. 
Infeksi Staphylococcus pada daging ayam disebut juga stafilokokosis. Penyakit ini 
tersebar secara luas pada peternakan ayam diberbagai negara di Amerika, Eropa, 





peternakan ayam di daerah Jawa, Sumatera, Sulawesi, dan Kalimantan. Penangana 
penyakit ini dapat dilakukan dengan pemberian antibiotik (Tabbu, 2000). 
Keberadaan bakteri Staphylococcus aureus dan enterotoksinnya pada daging 
ayam tentunya akan memberikan dampak negatif yang besar pula. Pencemaran oleh 
Staphylococcus aureus pada daging ayam dapat terjadi pada berbagai tahap 
pemrosesan karkas ayam. Kehadiran Staphylococcus aureus merupakan indikator 
yang baik untuk mengetahui tingkat higenis personal karyawan di RPU (Palupi, dkk., 
2010). 
Stafilokokosis adalah penyakit bakterial yang disebabkan infeksi 
Staphylococcus pada daging ayam maupun unggas lainnya. Setidaknya terdapat 20 
spesies bakteri Staphylococcus aureus merupakan spesies yang paling sering 
menimbulkan penyakit di peternakan ayam. Infeksi Staphylococcus pada ayam dapat 
menimbulkan berbagai penyakit antara lain, arthritis, tenosinovitis, dermatitis 
ganggrenosa, infeksi yolk sac, bumble foot (abses subdermal), spondilitis, dan 
osteomielitis, bursitis sternalis, blefaritis, dan granuloma pada hati, limpa dan paru 
(Tabbu, 2000). 
Keberadaan Stahpylococcus aureus dalam makanan harus di interpretasikan 
secara hati-hati. Adanya bakteri tersebut dalam jumlah besar dimakan tidak cukup 
untuk menjadikan makan tersebut sebagai wahana keracunan makanan karena tidak 
semua galur Stahpylococcus aureus memproduksi enterotoksin. Potensi intoksikasi 
oleh Stahpylococcus aureus tidak dapat dipastikan tanpa pengujian 





keberadaan enterotoksin Stahpylococcus aureus dalam makanan. Ketidak beradaan 
Stahpylococcus aureus dan atau jumlah Stahpylococcus aureus yang sedikit 
menjamin makanan aman (Lancette dan Bennet, 2001). 
Stafilokokosis dapat diobati dengan pemberian antibiotik, namun uji 
sensitifitas terhadap antibiotik yang diberikan harus sering dilakukan mengingat 
marak terjadi resistensi antibiotik. Antibiotik yang sering diberikan untuk menangani 
infeksi Staphylococcus aureus antara lain eritromisin, linkomisin, dan spektinomisin 
(Andreasen, 2013). 
1. Patogenisitas 
Sebagian bakteri Staphylococcus aureus merupakan flora normal pada kulit, 
saluran pernafasan, dan saluran pencernaan makanan pada manusia. Bakteri ini juga 
ditemukan di udara dan lingkungan sekitar Staphylococcus aureus yang patogen 
bersifat invasif, menyebabkan hemolisis, membentuk koagulase, dan mampu 
meragikan manitol (Warsa, 1994). 
Infeksi oleh Staphylococcus aureus ditandai dengan kerusakan jaringan yang 
ditandai dengan abses bernanah. Beberapa penyakit infeksi yang disebabkan oleh 
Staphylococcus aureus adalah bisul, jerawat, impetigo, dan infeksi luka. Infeksi yang 
lebih berat diantaranya pneumonia, mastitis, phlebitis, meningitis, infeksi saluran 
kemih, osteomilelitis, dan endokarditis. Staphylococcus aureus juga merupakan 
penyebab utama infeksi nosokomial, keracunan makanan, dan sindroma syok toksik 





Bisul atau abses setempat, seperti jerawat dan borok merupakan infeksi kulit 
di daerah folikel rambut, kelenjar sebasea, atau kelenjar keringat. Mula-mula terjadi 
nekrosis jaringan setempa, lalu terjadi koagulasi fibrin di sekitar lesi dan pembuluh 
getah bening, sehingga terbentuk dinding yang membatasi proses nekrosis. Infeksi 
dapat menyebar ke bagian tubuh lain melalui pembuluh getah bening dan pembuluh 
darah, sehingga terjadi peradangan pada vena. Trombosis, bahkan bakterimia. 
Bakterimia dapat menyebabkan terjadinya endokarotis, osteomielitis akut 
hematogen, meningtis atau infeksi paru-paru (Warsa, 1994). 
Kontaminasi langsung Staphylococcus aureus pada luka terbuka (seperti luka 
pascabedah) atau infeksi setelah trauma (seperti osteonielitis setelah fraktur terbuka) 
dan meningitis setelah fraktur tengkorak, merupakan penyebab infeksi nosokomial 
(Jawetz dkk., 1995). 
Keracunan makanan dapat disebabkan kontaminasi enterotoksin dari 
Staphylococcus aureus. Waktu onset dari gejala keracunan biasanya cepat dan akut, 
tergantung pada daya tahan tubuh dan banyaknya toksin yang termakan. Jumlah 
toksin yang dapat menyebabkan keracunan adalah 1,0 mg/gr makanan. Gejala 
keracunan ditandai oleh ras mual, muntah-muntah, dan diare yang hebat tanpa 
disertai demam (Ryan dkk., 1994). 
Sindroma syok toksik (SST) pada infeksi Staphylococcus aureus timbul 
secara tiba-tiba dengan gejala demam tinggi, muntah, diare, mialgia, rum, dan 
hipotensi, dengan gagal jantung dan ginjal pada kasus yang berat. STT sering terjadi 





pada anak-anak dan pria dengan luka yang terinfeksi Staphylococcus. 
Staphylococcus aureus dapat diisolasi dengan vagina, tempon, luka atau infeksi 
lokasi lainnya, tetapi praktis tidak ditemukan dalam aliran darah (Jawetz dkk., 1995). 
2. Faktor Virulensi Staphylococcus aureus 
Staphylococcus aureus dapat menimbulkan penyakit melalui kemampuannya 
tersebar luas dalam jaringan dan memalui pembentukan berbagai zat ekstraseluler. 
Berbagai zat yang berperan sebagai faktor virulensi dapat berupa protein, termasuk 
enzim dan toksin, contohnya: 
a. Katalase 
Katalase adalah enzim yang berperan pada daya tahan bakteri terhadap proses 
fagositosis. Tes adanya aktivitas katalase menjadi pembeda genus Staphylococcus 
dari Streptococcus (Ryan dkk., 1994). 
b. Koagulase 
Enzim ini dapat menggumpalkan plasma oksalat atau plasma sitrat, karena 
adanya faktor koagulase reaktif dalam serum yang bereaksi dengan enzim tersebut. 
Esterase yang dihasilkan dapat meningkatkan aktivitas penggumpulan, sehingga 
terbentuk deposit fibrin pada permukaan sel bakteri yang dapat menghambat 
fagositosis (Warsa, 1994). 
c. Hemolisin 
Hemolisin merupakan toksin yang dapat membentuk suatu zona hemolisis di 
sekitar koloni bakteri. Hemolisin pada Staphylococcus aureus terdiri dari alfa 





bertanggung jawab terhadap pembentukan zona hemolisin disekitar koloni 
Staphylococcus aureus pada medium agar darah. Toksin ini dapat menyebabkan 
nekrosis pada kulit hewan dan manusia. Beta hemolisin adalah toksin yang terutama 
dihasilkan Staphylococcus yang di isolasi dari hewan, yang menyebabkan lisis pada 
sel darah merah domba dan sapi. Sedangkan delta hemolisin adalah toksin yang 
dapat melisikan sel darah merah manusi dan kunci, tetapi efek lisisnya kurang 
terhadap sel darah merah domba (Warsa, 1994).  
 
d. Leukosidin 
Toksin ini dapat mematikan sel darah putih pada beberapa hewan. Tetapi 
perannya dalam pathogenesis pada manusia tidak jelas, karena Staphylococcus 
patogen tidak dapat mematikan sel-sel darah putih manusia dan dapat difagositosis 
(Jawet dkk., 1995). 
e. Toksin Eksfoliatif 
Toksin ini mempunyai aktivitas proteolitik dan dapat melarutkan matriks 
mukopolisakarida epidermis, sehingga menyebabkan pemisahan intraepithelial pada 
ikatan sel di stratum granulosum. Toksin eksfoliatif merupakan penyebab 
Staphylococcal Scalded Skin Syndrome, yang ditandai dengan meletupnya kulit 
(Warsa, 1994). 
f. Toksin Sindrom Syok Toksin (TSST) 
Sebagian besar Staphylococcus aureus yang diisolasi dari penderitaan 





menyebabakan demam, syok, ruam kulit, dan gangguan multisystem organ dalam 
tubuh (Ryan, et al., 1994). 
g. Enterotoksin 
Enterotoksin adalah enzim yang tahan panas dan tahan terhadap suasana basa 
di dalam dalam usus, enzim ini merupakan penyebab utama dan keracunan makanan, 




Pengobatan terdapat infeksi Staphylococcus aureus dilakukan melalui 
pemberian antibiotik, yang disertai dengan tindakan bedah, baik berupa pengeringan 
abses maupun nekrotomi. Pemberian anti septik lokal sangat dibutuhkan untuk 
menagani furunkulosis (bisul) yang berulang. Pada infeksi yang cukup berat, 
diperlukan pemberian antibiotik secara oral atau intravena, seperti penisilin, 
metisillin, sefalosporin, eritomisin, linkomisin, vankomish dan rifampisin. Sebagian 
besar galur Staphylococcus sudah resisten terhadap berbagai antibiotik tersebut, 
sehingga perlu diberikan antibiotik berspektumlebih luas seperti kloramfenikol, 































Terdapat Bakteri Staphylococcus aureus 




Bakteri yang terdapat pada bahan 
pangan yaitu baketri 
Staphylococcus aureus yang dapat 
menyebabkan beberapa penyakit 
pada tubuh manusia.  
Pengumpulan sampel, isolasi, deteksi, 
dan penghitungan jumlah cemaran 
dengan menggunakan 2 metode secara 
bersamaaan menurut (Siti 2009). 





A. Jenis dan Pendekatan Penelitian 
Adapun jenis penelitian ini adalah adalah penelitian kualitatif, sedangkan 
pendekatan penelitian yaitu deskriptif karena metode penelitian ini yang ditujukan 
untuk menggambarkan fenomena-fenomena yang ada yang berlangsung saat ini atau 
saat lampau. 
 
B. Waktu dan Lokasi 
Adapun waktu dan lokasinya yaitu, Penelitian ini dilakukan pada bulan Mei 
2018 di Laboratorium Mikrobiologi Fakultas Sains & Teknologi Universitas Islam 
Negeri Alauddin Makassar. 
 
C. Variable Penelitian 
Adapun variabelnya yaitu, Penelitian ini menggunakan variabel tunggal yaitu 










D. Defenisi Operasional Penelitian 
Adapun defenisi operasional penelitian adalah sebagai berikut 
1. Deteksi cemaran adalah suatu cara yang digunakan untuk melihat tingkat 
pencemaran yang dilihat dari banyaknya bakteri patogen yang ada pada suatu 
sampel. 
2. Bakteri patogen adalah bakteri yang bersifat merugikan yang terdapat pada 
lingkungan sekitar. 
3. Ayam goreng krispi merupakan makanan yang banyak di jual di pasaran dan di 
gemari oleh banyak orang selain murah rasanya juga enak.  
4. Mall Panakukang merupakan salah satu pusat perbelanjaan besar yang berada di 
kota makassar. 
 
E. Alat dan bahan 
Adapun alat dan bahan pada penelitian ini adalah sebagai berikut 
1. Alat 
Mortar & pastle, vortex, Autoclave, colony counter, neraca analitik, tabung 
reaksi, cawan petri, gelas ukur, kaca preparat, pipet tetes, inkubator, batang 
pengaduk, hot plate & steerer, laminar air flow, gelas kimia, labu erlenemeyer, 
plastik buah,gunting, botol UC. lampu spiritus, ose, rak tabung, mikro pipet, tip,  
pipet tetes, corong. 
 
2. Bahan 
Ayam goreng krispi, media baird parker agar, H2O2, media buffer pepton 
water, aquadest steril, media BHI broth, media trypticas soy broth, media TSA 





F. Prosedur kerja 
Adapun prosedur kerja pada penelitian ini adalah sebagai berikut: 
1. Sterilisasi alat  
Semua alat-alat gelas yang akan digunakan dalam penelitian ini, terlebih 
dahulu disterilkan dalam oven dengan suhu 180
o
C selama 2 jam. 
 
2. Pengumpulan sampel 
Sebanyak 15 sampel potongan ayam goreng krispi (3x pengulangan 
pengambilan dalam waktu 14 hari. hari 1 ,7, 14) , diambil secara aseptis oleh 5 
orang pada 5 brand ayam goreng krispi yang ada di Mall Panakukang Makassar. 
masing-masing 1 orang 1 brand, dan berkumpul pada 1 titik setelah pengambilan 
sample dan membawa sample tersebut ke laboratorium mikrobiologi fakultas 
sanis dan teknologi. mealakukan cara yang sama pada pengulangan pengambilan 
sample pada hari ke 7 dan 14. 
 
3. Pembuatan media 
a. Media Buffer Peptone Water (BPW) 
Mula-mula menimbang media sebanyak 25,5gr kemudian di larutkan 
aquades sebanyak 1L dengan menggunakan hot plate dan stereer. Setelah 
larut kemudian di sterilkan dengan menggunakan autoclave selama 15 menit 






b. Media BHI Broth 
Mula-mula menimbang media sebanyak 7,4gr kemudian di larutkan 
aqudes sebanyak 200ml dengan menggunakan hot plate dan stereer. Setelah 
larut kemudian di sterilkan dengan menggunakan autoclave selama 15 menit 
dengan suhu 121°C. 
 
c. Media Trypticase Soy Broth (TSB) 
Mula-mula menimbang media sebanyak 9,9gr kemudian di larutkan 
aqudes sebanyak 330ml dengan menggunakan hot plate dan stereer. Setelah 
larut kemudian di sterilkan dengan menggunakan autoclave selama 15 menit 
dengan suhu 121°C. 
 
d. Media TSA miring 
Mula-mula menimbang media sebanyak 8,4gr kemudian di larutkan 
aqudes sebanyak 210ml dengan menggunakan hot plate dan stereer. Setelah 
larut kemudian di sterilkan dengan menggunakan autoclave selama 15 menit 
dengan suhu 121°C, kemudian memidahkan ke tabung reaksi sebnayak 7ml 
dan meletakkan tabung reaksi tersebut dalam posisi miring agar media 








e. Media Baird Parker Agar  
Mula-mula menimbang media sebanyak 30,52gr kemudian di larutkan 
aqudes sebanyak 500ml dengan menggunakan hot plate dan stereer. Setelah 
larut kemudian di sterilkan dengan menggunakan autoclave selama 15 menit 
dengan suhu 121°C kemududian di tuang kedalam cawan petri sebanyak 
10ml. 
 
4. Isolasi, deteksi dan penghitungan jumlah cemaran Staphylococcus aureus 
Mula-mula sampel secara aseptis ditimbang sebanyak 10 gram, dihaluskan 
dengan mortar & pastle  dan membuat suspensi dengan penambahan buffered 
peptone water sebanyak 90 ml sehingga konsentrasi menjadi 10
-1
. Sedangkan 
Suspensi tersebut kemudian diencerkan sampai  7 kali pengenceran. Pada 
penelitian ini untuk mendeteksi dan menentukan jumlah bakteri S. aureus 
digunakan 2 metode yang di lakukan secara bersamaan menurut (Siti, 2009). 
a. Menyiapkan untuk masing-masing pengenceran, tabung yang berisikan 1 ml 
medium kaldu Trypticase Soy ditambahkan 10% NaCI. Menambahkan 1 ml 
sampel yang telah diencerkan kedalam tabung diatas, dan diinkubasikan selama 
48 jam pada suhu 35°C. Memindahkan 1ml  dari setiap tabung yang 
menunjukkkan adanya pertumbuhan bakteri kedalam masing-masing cawan petri 
yang berisikan medium baird parker agar dan diinkubasi selama 48 jam pada suhu 
35°C.  Sebelum dipindahkan isi tabung di vortex terlebih dahulu. Setiap cawan 





koloni dan dilakukan uji katalase dan koagulase, Tabung yang menunjukkan 
adanya pertumbuhan bakteri S. aureus di catat dan dihitung dengan menggunakan 
Standard Plate count (SPC).  







 disebarkan diseluruh permukaan medium agar Baird Parker dan 
dinkubasikan selama 48 jam pada suhu 35°C. Sebelum dipindahkan isi tabung di 
vortex terlebih dahulu. Setiap cawan petri yang menunjukan adanya pertumbuhan 
bakteri S. aureus, diambil beberapa koloni dan dilakukan uji katalase, koagulase. 
Tabung yang menunjukkan adanya pertumbuhan bakteri S. aureus di catat dan 
dihitung dengan menggunakan Standard Plate count (SPC).  
 
4. Uji Koagulase  
1. Menginokulasi koloni terduga S. aureus kedalam 2ml BHI broth dan 
mengingkubasi selama 18-24 jam. 
2. Memindahkan 0,2ml-0,3ml inokulum tersebut kedalam tabung steril dan 
menambahkan 0,5ml koagulasi plasma kemudian aduk. Menginkubasi dan 
mengamati setiap jam, untuk 4 jam pertama dan lanjutkan hingga 24 jam untuk 
melihat terbentiknya koagulan. 
3. Koagulan yang terbentuk secara padat/solid tidak jatuh apabila tabung dibalik, 








5. Uji Katalase (Uji tambahan) 
1. mengambil 1 ose inokulum dari BHI Broth dan menggoreskan kedalam media 
TSA miring dan menginkubasi selama 18-24 jam.  
2. Setelah diinkubasi, mengambil 1 ose inokulum dan meletakkan di atas gelas 
preparat, lalu teteskan H2O2 untuk melihat pembentukan gelembung-
gelembung gas. 
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BAB IV 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
A. Hasil penelitian 
Adapun hasil penghitungan jumlah koloni dengan menggunakan metode spc 
pada penelitian ini yaitu sebagai berikut: 
1. Metode A 
Brand Nama Sampel Tingkat kontaminasi Standar SNI Keterangan 





  Penagambilan 2 3 koloni/g
 
<BMCM 
 Pengambilan 3 2 koloni/g <BMCM 





 Penagambilan 2 1,2 x 10
2
 koloni/g >BMCM 
 Pengambilan 3 3 koloni/g <BMCM 







 Penagambilan 2 5,7 x 10 koloni/g <BMCM 
 Pengambilan 3 3,5 x 10 koloni/g
 
<BMCM 













 Pengambilan 3 1,3x10 koloni/g
 
<BMCM 





 Penagambilan 2 TSUD <BMCM 







Ket: TBUD (Terlalu Banyak Untuk Di hitung) 
TSUD (Terlalu Sedikit Untuk Di hitung) 
 >BMCM (Lebih dari Batas Maksimum Cemaran Mikroba) 
< BMCM (Kurang dari Batas Maksimum Cemaran Mikroba) 
 
2. Metode B 
Brand Nama Sapel Tingkat kontaminasi SNI Keterangan 


























































































Ket: TBUD (Terlalu Banyak Untuk Di hitung) 
TSUD (Terlalu Sedikit Untuk Di hitung) 
 >BMCM (Lebih dari Batas Maksimum Cemaran Mikroba) 











Koagulan yang terbentuk secara padat 





Terbentuk gelembung-gelembung gas 















Allah swt. dalam QS Abasa (80:24) yang berbunyi: 
ِِرُظنَيَۡلفُِِن ََٰسن ِۡلۡٱِِِهِمَاعَطِ ََٰىِلإ ۦِ٤٢ِِ
Terjemahnya: 
“Maka hendaklah manusia itu memperhatikan makanannya” (Kementrian 
Agama R1, 2012) 
 
Maksud dari ayat tersebut menjelaskan bahwa (maka hendaklah manusia itu 
memperhatikan) dengan memasang akalnya (kepada makanannya) bagaimanakah 
makanan itu diciptakan dan diatur untuknya?  
Manusia harus memperhatikan makanan yang akan dia makan, seperti daging 
ayam yang akan dia makan sebaiknya harus diperhatikan dengan baik dari segi 
kulitas dagingnya apakah layak untuk dikonsumsi, sehingga tidak dapat merusak 
kesehatan. Proses keamanan dan kelayakan daging ayam ini harus dilakukan sedini 
mungkin yakni mulai dari peternakan hingga daging ayam dikonsumsi (dimeja 
makan). Meskipun ayam tersebut dinyatakan sehat dari peternakan, jika 
dipemotongan dan penjualan daging ayam tidak memenuhi kriteria pemotongan yang 
baik maka kecendurungan menimbulkan penyakit akan semakin besar. Sehingga 
untuk menjaga kualitas daging sebaiknya disimpan dalam lemari pendingin agar 
kulitas dagingnya dapat terjaga dengan baik dan proses pemasakannya juga harus di 






Hasil pengujian bakteri Staphylococcus aureus yang dilakukan di 
Laboratorium mikrobiologi fakultas sains dan teknologi Universitas Islam Negeri 
Makassar  menunjukkan bahwa dari ke 15 sampel yang di ambil di Mall panakukang  
Makassar. Ditemukan adanya bakteri Staphylococcus aureus yang melabihi batas 
maksimum SNI, pada sampel metode A yaitu pada brand B pengambilan 1 dan ke 2, 
brand C pada pengambilan 1, Brand D Pengambilan ke 2. Adapun pada metode B 
yaitu terdapat pada semua brand A, B, C, D, dan E. sehingga sampel tersebut dapat 
dinyatakan positif tercemar bakteri Staphylococcus aureus. Dapat ditunjukkan 
selama proses inkubasi kurang lebih 45-48 jam pada media Baird Parket Agar (BPA) 
terlihat adanya bakteri yang mempunyai ciri khas bundar, licin dan halus, cembung, 
diameter 2-3 mm dan berwarna crem, putih keabu-abuan.  Hal ini sesuai dengan 
pendapat SNI 2897 (2008), yang menyatakan bahwa Koloni S. aureus mempunyai 
ciri khas bundar, licin dan halus, cembung, diameter 2 mm sampai dengan 3 mm, 
berwarna abu-abu sampai hitam pekat, dikelilingi zona opak, dengan atau tanpa zona 
luar yang terang (clear zone). Tepi koloni putih dan dikelilingi daerah yang terang. 
pada uji koagulase yang membentuk padatan pada permukaan media dan juga 
terdapat padatan pada dasar media yang berarti positif. dan juga di tunjukkan pada 
uji katalase yang menghasilkan gelembung pada saat di tetesi H2O2 yang berarti 
positif.  Sedangkan pada sampel metode A yaitu, Brand A pengambilan 1, 2 dan 3, 
brand B pengambilan 1 dan 3, brand C pengambilan 2 dan 3, brand D pengambilan 





ditemukan tanda-tanda pertumbuhan bakteri Staphylococcus aureus di bawah batas 
maksimum SNI.  
Media Baird Parket Agar Base (BPA) merupakan media agar yang cocok 
untuk pertumbuhan jenis bakteri Staphylococcus aureus. Hal ini sesuai dengan 
pendapat Acumedia (2012), yang meyatakan bahwa media BPA adalah media 
selektif untuk mengisolasi dan menghitung koloni Staphylococcus aureus. Jika 
ditinjau dari segi lokasi pengambilan sampel di Mall Panakukang Makassar, 
beberapa brand rumah makan mendapatkan ayam dalam keadaan utuh (belum 
terpotong) dari produsen, dan ada juga brand rumah makan yang mendapatkan ayam 
dalam keadaan tidak utuh (telah terpotong) dari produsen. Cara penyajiannya pun 
berbede-beda, ada yang di goreng kemudian disimpan lalu di panaskan setelah 
konsumen memesan, dan ada juga proses penggorengan di lakukan setelah konsumen 
memesan. Pencemaran dapat terjadi karena cara penanganan yang kurang 
memperhatikan sanitasi, misalnya pada saat penerimaan dan pengangkutan ayam, 
penyembelihan, perendaman air panas dan pencabutan bulu, pendinginan, 
pengeluaran jeroan dan pemotongan.  
Jika ditinjau dari kontaminasi bakteri Staphylococcus aureus tidak dapat 
dilihat dari satu segi saja tapi dapat dilihat dari faktor dari dalam maupun dari 
lingkungan. Adanya cemaran yang bersifat dari dalam dapat terjadi apabila ayam 
yang dipotong sebelumnya telah terinfeksi oleh bakteri, apakah itu mulai terinfeksi 





makanan yang di makan oleh ayam itu sendiri dan dari bahan pangan yang di 
campurkan saat di olah menjadi ayam krispi. Sedangkan, cemaran yang bersifat 
lingkungan dapat terjadi pada proses penyembelihan, penanganan, udara, 
penyimpanan yang lama dan penyimpanan daging ayam tidak dijaga higienitasnya. 
Terlebih diikuti dengan cara memasak atau mengolah yang juga kurang matang dan 
higienis dan penyebab terinfeksinya juga bisa di sebabkan oleh pengunjung yang 
berdatangan. Hal ini dapat mengakibatkan daging ayam tersebut mudah terinfeksi 
baktri patogen khususnya bakteri Staphylococcus aureus.  
Hal ini sesuai dengan pendapat Soeparno (2005), yang menyatakan bahwa 
untuk mengurangi kontaminasi, diperlukan penanganan yang higienis dengan sistem 
sanitasi yang baik. Besarnya kontaminasi mikroorganisme pada daging akan 
menentukan kualitas dan masa simpan daging proses. Pengambilan sampel yang di 
lakukan oleh 5 orang  pada pagi hari pada 5 brand di mall panakukang makassar 
setiap orang mengambil 1 potong ayam goreng krispi pada 1 brand dan di bungkus 
dengan kemasan brand masing-masin untuk meminimalisir pertumbuhan bakteri 
pada saat dibawa ke laboratorium untuk di uji. Pada saat selesai pengambilan sampel 
harus seger di lakukan pengerjaan secara aseptik untuk meminimalisir terjadinya 
kontaminasi oleh bakteri. suhu pertumbuhan untuk bakteri Staphylococcus aureus 
yaitu pada 35°C - 37°C. Hal ini sesuai dengan pendapat Caldwell (2011), 
menyatakan bahwa bakteri gram positif cenderung hidup pada kelembapan udara 
yang lebih tinggi dibandingkan dengan bakteri gram negatif. Hidayati (2012), 





kaitannya dengan sanitasi pekerjaan serta kebersihan lingkungan dan peralatan 
pengolahan. Tingginya jumlah koloni Staphylococcus aureus yang telah di uji 
menunjukkan bahwa higienitas daging ayam goreng krispi yang dijual di mall 
panakukang Makassar masih rendah. Mikroba dapat ditemukan ditubuh manusia, 
hewan, dan lingkungan terutama di lingkungan dengan kondisi sanitasi yang kurang 
baik.  
Sampel daging ayam goreng krispi yang diambil adalah sebelumnya telah 
selesai di goreng beberpa menit yang lalu terbukti pada saat pebelian ayam goreng 
krispi tersebut masih hangat dan di simpan di dalam lemari tertutup, ada pula ayam 
goreng krispi yang baru-baru selesai di goreng dan di tiriskan di tempat penirisan 
dalam keadaan wadah terbuka, ada ayam goreng yang sdah beberapa jam yang lalu 
sudah di goreng, nanti ada pembeli lalu di panaskan, dan ada ayam goreng krispi 
yang di goreng ketika ada yang pesan ditiriskan sebentar kemudian di simpan di 
dalam kemasan. Harusnya ayam yang masih mentah di simpan di lemari pendingin 
dan tertutup, nanti ada yang mau beli baru di gorengkan, kemudian di tirisakan di 
tempat penirisan tertutup, dan di kemas dengan rapi dan tertutup,  namun ada yang 
hanya meletakkan pada wadah terbuka dan bahkan ada sebagian pembeli yang 
sempat memegang ayam goreng krispi tersebut kemudia menyimpannya kembali, 
dan kemungkinan  besar lalat bisa hinggap ke ayam goreng krispi tersebut. Kondisi 
demikian memungkinkan bakteri dapat berasal dari tangan pembeli, pembuat, bahan 
pangan lain yang di campurkan, lalat bahkan dari udara dengan mudah dapat 





peralatan potong,  dan air yang digunakan untuk mencuci daging ayam. Hal ini 
sesuai dengan pendapat Hidayati (2012), menyatakan bahwa keberadaan 
Staphylococcus aureus dalam bahan pangan erat kaitannya dengan sanitasi pekerjaan 
serta kebersihan lingkungan dan peralatan pengolahan.  
Tingginya jumlah koloni Staphylococcus aureus yang telah di uji 
menunjukkan bahwa higienitas daging ayam goreng krispi yang dijual di rumah 
makan mall panakukang makassar masih rendah. Mikroba dapat ditemukan ditubuh 
manusia, hewan, dan lingkungan terutama di lingkungan dengan kondisi sanitasi 
yang kurang baik.  
Berdasarkan Standar Nasional Indonesia 7388 tahun 2009 mengenai batas 
maksimum cemaran mikroba dalam pangan, ditetapkan bahwa batas maksimum 
cemaran mikroba (BMCM) pada daging ayam segar dan beku serta olahannya adalah 
sebesar 1 × 10
2
koloni/g. Pada metode A Sebanyak 4 sampel dari 15 sampel ayam 
goreng krispi tercemar bakteri Staphylococcus aureus melebihi BMCM 1 x 
10
2
koloni/g, sedangakan pada metode B sebanyak 15 (Semua) sampel ayam goreng 
krispi tercemar bakteri Staphylococcus aureus melebihi 1 x 10
2
koloni/g. Sehingga 
sampel yang tertinggi cemarannya pada metode A yaitu terdapat pada sampel brand 
C pada pengambilan pertama  sebanyak 3,2 × 10
2
koloni/g. Pada metode B yaitu 
terdapat pada sampel brand A pengambilan pertama sebanyak 2,8 x 10
3
koloni/g. Hal 
ini sesuai dengan pendapat SNI 7388 (2009), yang menyatakan bahwa sesuia dengan 
batas maksimum cemaran mikroba dalam pangan untuk Staphylococcus aureus baik 
itu daging segar, daging beku dan daging olahan adalah 1 × 10
2





hewan seperti daging, susu dan telur serta hasil olahannya umumnya bersifat mudah 
rusak (perishable) dan memiliki potensi mengandung bahaya biologik, kimiawi dan 
atau fisik. Oleh sebab itu, penanganan produk tersebut harus higienis dan setiap 
negara membutuhkan program keamanan pangan yang efektif untuk melindungi 
kesehatan masyarakatnya.  
Hal ini sesuai dengan pendapat Todar (2005), yang menyatakan bahwa 
berkaitan dengan pengaturan pangan, Indonesia telah memiliki Undang-Undang 
Nomor 7 Tahun 1996 tentang Pangan. Undang-undang tersebut merupakan landasam 
hukum bagi pengaturan, pembinaan, dan pengawasan terhadap kegiatan atau proses 
produksi, peredaran, dan atau perdagangan pangan. Undang-undang ini juga 
merupakan acuan dari berbagai peraturan perundangan yang berkaitan dengan 
pangan. Agar Undang-undang Pangan ini dapat diterapkan dengan mantap, maka 
pemerintah melengkapinya dengan Peraturan Pemerintah.  
Salah satu peraturan pemerintah yang telah ditetapkan adalah Peraturan 
Pemerintah Nomor 28 Tahun 2004 tentang Keamanan, Mutu dan Gizi Pangan. 
Kebijakan pemerintah dalam penyediaan pangan asal hewan di Indonesia didasarkan 
atas pangan yang aman, sehat, utuh dan halal atau dikenal dengan ASUH. Hal 
tersebut sejalan dengan keamanan dan kelayakan pangan untuk dikonsumsi manusia 
yang telah ditetapkan oleh UU. Akan tetapi jika di tinjau dari pengambilan sampel 
yang diperoleh dari rumah makan yang berada di mall panakukang makassar ternyata 





yang kurangnya memperhatikan program pemerintah dalam menjaga keamanan 
pangan yang layak untuk di konsumsi masyarakat atau kurangnya pengawasan dan 
pemeriksaan. Sehingga diperlukan perhatian atau pegawasan rutin oleh pemerintah 
Provensi khususnya Dinas Peternakan terkait aspek aman, sehat, utuh dan halal. Dan 
perlu dilakukan sosialisasi mengenai pentingnya menjaga higenitas baik 
dipeternakan ayam maupun di rumah makan yang telah menyediakan menu yang 
berbahan dasar daging ayam.  
Hal ini sesuai dengan pendapat Wuryaningsih (2013), yang menyatakan 
bahwa masalah ASUH yang terkait dengan sistem penyediaan antara lain higiene 
sanitasi, tidak ada pengawasan dan pemeriksaan yang konsisten (misalnya 
pemeriksaan kesehatan hewan dan kesehatan daging di RPH/RPU), belum adanya 
penegakan hukum, serta belum adanya sistem kesehatan masyarakat veteriner yang 
bertanggung jawab terhadap keamanan, kesehatan dan kelayakan pangan asal hewan. 






Berdasarkan hasil penelitian maka dapat disimpulkan bahwa daging ayam 
krispi yang diperoleh dari rumah makan yang berada di Mall Panakukang Makassar 
ditemukan adanya bakteri Staphylococcus aureus. Pada metode A, Sebanyak 4 
sampel dari 15 sampel ayam goreng krispi tercemar mikroba melebihi 1 x 
10
2
koloni/g, dan pada metode B sebanyak 15 (Semua) sampel ayam goreng krispi 
tercemar bakteri Staphylococcus aureus melebihi 1 x 10
2
koloni/g. dengan demikian 
tingkat cemaran bakteri dapat dinyatakan sebagian besar tingkat cemarannya sudah 
melampaui ambang batas Standar Nasional 7388: 2009 (1 × 10
2
koloni/g).   
 
B. Saran 
Berdasarkan kesimpulan diatas, maka diperlukan perhatian dari pemerintah 
Provensi Sulawesi Selatan khususnya Dinas Peternakan untuk melakukan program 
survei cemaran mikroorganisme lebih lanjut dan secara teratur dalam hal melindungi 
kesehatan masyarakat dan menjamin keamanan pangan bagi masyarakat. Diharapkan 
dapat dilakukan pendekatan kepada pedagang pasar tradisional dan pedagang daging 
ayam olahan, serta masyarakat berupa pemberian informasi tentang pentingnya 
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